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G li altopiani delle Valli dell’Anapo e del Cassibile e la piana costiera del Leontinoi: straordinario concentrato 
di bellezze ambientali, storico-artistiche, archeologiche, che rievocano, fra l’altro, l’antico splendore del più 
importante centro della Sicilia orientale preellenica, la leggendaria Hybla, e le mitiche vicende del calcidese Thukles, 
“condottiero della colonia che fonda Leontinoi e quindi Catania”(Tucidide). 

Luoghi il cui giro d’orizzonte racchiude testimonianze della storia dell’umanità mediterranea ed, ancora oggi, ambiti 
ad alta naturalità e di pregio ambientale, valenze archeologiche e storico-culturali, ma anche produzioni artigianali 
di pregio ed agroalimentari di qualità talmente significative da rende il tutto “isola nell’isola” rispetto alle complessive 
potenzialità della Regione Sicilia. 

Isola del tesoro, il cui enorme patrimonio, variamente sfaccettato e densamente accumulato dalla storia dei tempi, in 
passato è stato trascurato perché distratti dagli orizzonti di un’economia effimera, non duratura ancorché poco etica, 
che ci ha allontanati, talvolta sradicati, dalle nostre origini. 

Terre e tesori delle Genti di Hyblon e Tukles: Genti geneticamente non maliziose, disponibili, tolleranti, accoglienti, 
oneste, dotate di riconosciuta sensibilità culturale ed umana; Gente portatrice di valori culturali alti, che da un 
ventennio ha riacquistato la capacità di ri-vedere i propri orizzonti, le proprie possibilità di sviluppo. Gente laboriosa, 
che al comune lamento del passato ha invece ieri contrapposto la proposta, il progetto dell’Unità Territoriale Locale, 
nelle forme istituzionali e che, nonostante le diffuse difficoltà, ha avviato il processo di re-identificazione del territorio, 
di ri-territorializzazione dell’economia locale, di ri-allocazione sociale ed economica delle proprie funzioni e ruoli. 
Gente i cui ruoli pubblico-privati hanno dato continuità amministrativa ultraventennale al locale processo di sviluppo, 
oggi ufficialmente riconosciuto a livello nazionale nell’ambito del Piano di Sviluppo del Mezzogiorno quale esempio 
avanzato di piano di sviluppo complesso, nonché certificato rispondente agli indirizzi di sviluppo regionali dal Presidente 
della Regione Siciliana. Gente che nel tempo, investendo nell’area, ha costruito un sistema produttivo integrato la cui 
idea forza, condivisa, è “riconquistare culturalmente l’intera collettività locale", perché la stessa “senta il bisogno di 
riallocarsi ” nell’unità territoriale re-identificata (“Teco-villaggio ibleo ”) e di innovare il quotidiano vivere sociale e, con 
esso, la locale economia; ciò riscoprendo le proprie radici e mettendo a sistema ed a valore le risorse disponibili. 

Le valenze locali, per ciò, costituiscono i punti di forza per lo sviluppo di questo territorio; i sentimenti ed i valori 
umani della Gente locale il mezzo per completare il locale disegno di sviluppo. Ora occorre ricomporre le antiche mura 
domestiche e le piazze sociali sostenibili, dare consistenza al “nuovo abitare” ibleo, perché da questo deriva il “nuovo 
ospitare”, coerente con le specificità e potenzialità locali. 

Tale modalità operativa incentiverà collaterali attività di ricentraggio e consolidamento dell’economia esistente, 
favorirà la nascita di attività innovative legate ai BB. CC.AA., di cui si irrobustirà e con ciò sarà possibile promuovere 
e commercializzare nei mercati nazionali ed internazionali, in un “unicum ”, prodotti, beni e servizi identificativi del 
Territorio e delle sue Genti. Alle Genti di Hyblon e Tukles, oggi, è data la possibilità di “ri-allocarsi” in quei circuiti 
culturali che la storia ha creato e potranno “ri-appropriarsi”, a livello locale ed internazionale, della giusta dignità 
che spetta loro ed ai beni che custodiscono; ciò perché, nell’ottica della sostenibilità dell’azione di sviluppo in atto, il 
patrimonio della civiltà iblea possa essere salvaguardato e goduto dalle generazioni attuali e future. 

Il ritorno alle origini, per ciò, nel Val d’Anapo rappresenta l’innovazione; l’elemento umano locale la vera risorsa; le 
valenze ambientali e storico-culturali locali, il patrimonio comune dell’umanità da curare e tramandare ai posteri. 

In questo contesto il Piano di Sviluppo Locale di cui al Programma Comunitario LEADER+, al fine di velocizzare 
il processo di ri-appropriazione della giusta dignità che la storia ha reso alle Genti di Hyblon e Tukles, ha previsto la 
realizzazione della presente opera, che segue la precedente collana La Città delle Valli e vuole mettere insieme, in un 
quanto più possibile completo testo unico della storia locale, il patrimonio di conoscenze, immenso ma attualmente 
frammentato in innumerevoli ricerche e trattati. Ciò perché le Genti di Hyblon e Tukles, dagli studiosi, agli alunni, dagli 
imprenditori agli operatori istituzionali, dalla Gente locale ai Nuovi Ospiti, possano avere un riferimento scientifico 
agevole da cui trarre i significati profondi del nuovo vivere e della nuova ospitalità delle terre di Hyblon e Tukles 


Giuseppe Gianninoto 
Presidente GalHyblon-Thukls 


Sebastiano Di Mauro 
Direttore Gal Hyblon-Thukls 


7 n un’ottica di programmazione che vuole la conoscenza del territorio come base del recupero della memoria per la 
“ri-allocazione culturale delle Genti di Hyblon e Tukles” si muove l’iniziativa che vede nascere il presente testo, opera 
prima di una serie di monografie volte ad indagare, catalogare ed organizzare le valenze più significative del territorio 
nei molteplici aspetti che lo compongono. 

Cultura popolare, archeologia, ambiente, arte ed architettura, : sono questi igrandi temi che le monografie affronteranno 
di volta in volta, per formare, nel loro insieme, un quadro unitario e complessivo in grado di esprimere l’ingente 
concentrazione di beni culturali ed ambientali del comprensorio Val d’Anapo e di quello del Leontinoi. 

Rispondere alle esigenze di una sistematica ricognizione dell’esistente in campo etnoantropologico è lo scopo del 
primo volume, con il quale si esplora un patrimonio culturale tanto vasto quanto sconosciuto, tanto pregevole quanto 
trascurato. 

I prossimi studi che, analogamente al presente, tenteranno di sistematizzare quanto per il territorio esprime una 
particolare rilevanza ,se non unicità, riguarderanno: 

- l’ambiente, dove si prenderanno, in particolare, in esame le riserve naturali della valle dell’Anapo e di Cava Grande 
del Cassibile; “ilgiardino degli aranci” del Leontinoi; Il bivieare di Lentini 

- l’archeologia, con saggi specifici su gli insediamenti paleolitici e neolitici; sulla necropoli rupestre di Pantalica; 
sulle testimonianze greche (analizzando in particolare l’antico insediamento di Leontinoi, Akrai e Kasmenai); su gli 
insediamenti romani, paleocristiani e bizantini; ed in fine verrà fatta una disamina su i musei archeologici presenti 
nel territorio. 

- l’arte e l’architettura, individuando le più significative presenze artistiche del territorio da Antonello da Messina a 
Francesco Laurana, Antonello Gagini, Vito D’Anna , Guglielmo Borremans, Olivio Sozzi, Giuseppe Crestadoro, 
Costantino Carasi, Sebastiano Monaco, Francesco Gramignani, Filippo Randazzo, etc.; le presenze architettoniche più 
rilevanti dall’XIalXVIsec.; l’architettura religiosa e civile della ricostruzione dopo il terremoto del 1693; l’architettura 
civile liberty. 


Daniele Blancato 
Coordinatore di Progetto 



INTRODUZIONE 


I l presente saggio di Luigi Lombardo sulle espressioni della cultura 
popolare dell’area iblea siracusana è il frutto di studi e ricerche 
svolte sin da quando, da giovane, egli collaborava con Antonino 
Uccello. La loro era una “ricerca sul campo” che già allora aveva 
l’obiettivo di rinnovare la ricerca entologica, facendola diventare 
sempre più una ricerca tendente a uscire fuori da un ambito 
disciplinare ristretto per trovare sempre di più collegamenti e sinergie 
con altri campi d’indagine di carattere storico, antropologico, 
artistico, scientifico, ecc. 

Vi era sin da allora la consapevolezza che bisognava uscire fuori dal 
vicolo cieco in cui si era cacciato il dibattito fra etnologici, storici, 
filosofi, ecc., tutto incentrato sul tema della cultura egemone 
/ cultura subalterna. Non è questa la sede per riprendere quel 
dibattito ma si vuole solo dire che sia le “ricerche sul campo”, sia 
l’adozione di una nuova metodologia di ricerca stanno rendendo 
sempre più chiaro come la questione della cultura popolare si deve 
porre in termini storici e seppur è del tutto evidente che vi sono 
differenze nelle diverse espressioni culturali, all’interno di un stesso 
popolo o tra popoli e nazioni diverse, tali differenze vanno valutate 
sia analizzando le cause storiche che le hanno determinate, sia 
analizzando, con livelli diversi di lettura (semiologica, artistica, 
psicologica,ecc,) tutti i “prodotti culturali” cogliendone non solo 
le apparenti differenze ma anche le relazioni, le causalità, i motivi 
di certe “forme costanti”, le contaminazioni che un "prodotto” 
provoca nell’altro e viceversa, ecc. 

La cultura popolare è certamente l’espressione delle classi subalterne 
ma tale subalternità non è stato il prodotto di una presunta 
lombrosiana differenza genetica, di uomini e donne che non hanno 
avuto la capacità, come diceva Benedetto Croce di appartenere 
alla storia (Kulturvòlker) perché sono rimasti semplici uomini 
della natura (Naturvòlker) e verso i quali, sempre come diceva 
Croce, "... si esercita, come verso gli animali, il dominio, e si 
cerca di addomesticarli e di addestrarli, e in certi casi, quando altro 
non si può, si lascia che vivano ai margini, vietandosi la crudeltà 
che è colpa contro ogni forma di vita, ma lasciando altresì che di 
essi si estingua la stirpe.."(“L’umanità e la natura”, in “Filosofia e 
storiografia”, 1949,Laterza, pp.246). No! La subalternità non è di 
derivazione genetica ma storica: vi è stata una rigida divisione del 
lavoro; si sono negati diritti; fino ad un certo periodo, si è negata 
l’istruzione e, alle donne, addirittura il voto; in una parola: non sono 
state date “pari opportunità “ di partenza. Quindi anche quando 
un individuo del popolo aveva talento non poteva esprimere le sue 
potenzialità perchè gli era negato l’accesso a certi ambiti del sapere 
e del mondo del lavoro. 

C’è da dire che nonostante questo, e a dispetto di ciò che pensava 
Croce, la storia in qualche modo si è vendicata se è vero, per fare 
un solo esempio, che (come mostra una ricerca condotta da Bianca 
Bandinelli negli anni settanta) tutti i grandi geni della storia dell’arte 
provengono da strati sociali subalterni! Ma al di là di questo, l’analisi 



della cosiddetta cultura popolare ci fa capire con tutta evidenza come 
sono presenti (pur assumendo, a volte, forme semplici o ingenue): 
processi cognitivi interessanti, grandi abilità tecniche, espressioni 
artistiche e poetiche, capacità creative, riflessioni filosofiche, ecc . 
Ma soprattutto quello che si coglie con forza del “prodotto” della 
cultura popolare è il suo senso, la sua necessità, la sua utilità, la sua 
logicità e a volte anche la sua bellezza. 

Per ritornare a Croce, relativamente a quella sua preoccupazione, che 
vi fossero degli individui che erano rimasti “semplici uomini della 
natura” - fermo restando, come detto, che non esiste una subalternità 
sociale dovuta a differenze genetiche (e fermo restando, ovviamente, 
che le differenze genetiche esistono ma riguardano tutti) oggi ciò 
non solo non appare preoccupante ma diventa una qualità. Essere 
“semplici uomini della natura” non significa negare che l’uomo 
“deve fare la storia” ma non può più farla a dispetto della natura. 
Oggi l’uomo, pena il precipitare nel burrone dell’autodistruzione, 
deve proprio riscoprire la sua naturalità e, lungi dal dar corso ad 
istinti animaleschi deve, in maniera cosciente, rispettare il suo 
corpo ma anche il suo rapporto con la natura, così come già aveva 
compreso la grande cultura greca e come ha compreso la cultura 
contadina .nelle forme semplici in cui si è espressa. 

Le espressioni della cultura popolare sono rivelatrici (al pari della 
cosiddetta cultura alta) delle capacità, abilità, sensibilità, del livello 
complessivo di civiltà acquisito nei secoli. 

Il dibattito sulla nozione di cultura popolare e cultura elevata 
(indipendentemente dalla giustezza o meno di questa distinzione) 
ha registrato eccessi opposti. Da una parte c’è chi, ad esempio, ha 
assunto un atteggiamento liquidatorio, soprattutto riguardo all’arte 
popolare e chi, per fare un esempio opposto, ha rivendicato un 
primato della poesia popolare rispetto a quella colta. 

Al di là di queste querelle ciò che qui preme dire è che bisogna 
vedere nel concreto (così come fa Lombardo nel presente lavoro) 
quali sono le straordinarie manifestazioni della cultura popolare, 
senza nostalgie, romanticismi o prevenzioni. Si guardi con occhio 
attento alla molteplicità delle espressioni artistiche: poesia, musica, 
canto, danza, marionettistica, intaglio del legno e della pietra 
ceroplastica, ferri battuti, ricami, tessuti, strumenti musicali, pitture 
su vetro , ex voto dipinti, ecc.. Si guardi alle mille manifestazioni 
di abilità costruttive e tecniche nella creazione di manufatti legati 
ai diversi mestieri o quelli relativi all’agricoltura, o quelli relativi 
alle abitazioni civili e religiose (pensiamo al nostro territorio e ai 
prodigiosi scalpellini che hanno “fatto”, nel settecento, il barocco 
del Val di Noto, oggi patrimonio deU’umanità e che, su quelle scia, 
negli anni trenta, hanno dato vita ai “merletti liberty” di molti 
palazzotti delle cittadine iblee). Si guardi a come l’uomo ibleo si è 
rapportato con quell’elemento essenziale che è l’acqua e che oggi 
serve davvero da monito per tutti essendo diventata, l’acqua, sempre 
più un bene prezioso che rischia , giorno per girono, di perdersi. 
Nel lavoro di Lombardo è stato giustamente data molta enfasi 
all’elemento acqua, al rispetto che se ne aveva, al modo di come si 
raccoglieva ed utilizzava soprattutto come fonte di energia per far 



muovere i mulini (di cui era pieno il territorio in esame) per poi fare 
la farina e dunque il pane, elemento principale dell’alimentazione 
del mondo popolare. Era un ciclo completo, “ecologico”, diremmo 
oggi. 

Ora tutto questo e molto altro che esprime la cultura popolare 
riteniamo che sia ineliminabile per la comprensione di un popolo 
e per la ricerca della sua identità. Inoltre, la cultura popolare, 
lungi dall’essere una manifestazione, sic et simpliciter, subalterna 
a modelli culturali imposti dalla cosiddetta “cultura alta”, ha 
mostrato più volte, con ogni evidenza, di influenzare (o addirittura 
determinare) espressioni dell’arte e della cultura contemporanea 
come testimoniano certe forme e ricerche musicali o certe 
espressioni delle arti visive, sin dai primi del novecento. Noto è 
l’episodio raccontato dal pittore Jacob il quale diceva che Picasso 
il giorno stesso nel quale ricevette in dono, da parte di Matisse, 
una statuetta di arte africana cominciò a disegnare una quantità 
enorme di figure che poi gli sarebbero servite per dipingere “Les 
demoiselles d’Avignon”, il famoso quadro che costituisce, per molti 
storici dell’arte, l’atto di nascita dell’arte contemporanea. 

Ma al di là di questo, anche quando nella cultura popolare troviamo 
“prodotti” che sono la manifestazione di una semplice applicazione 
di indicazioni che “venivano dall’alto”, nel momento in cui 
queste indicazioni venivano declinate nelle operazioni concrete, 
ad esempio, dell’artigiano, del mastro muratore, dello scalpellino, 
dell’ebanista,ecc. si verificava un cambio di stato: la copia del 
modello di una chiesa, o di un motivo decorativo, ecc. si trasformava, 
acquisiva nuova vitalità, un nuovo “senso”. Ed è forse, oggi, proprio 
a questa ricerca di senso che dobbiamo guardare, in una società 
che è straordinariamente cresciuta, in termini tecnologici, che è 
attraversata da uno straordinario flusso di informazioni delle quali 
però ne trattiene e metabolizza pochissime. Lo studio aperto della 
cultura popolare, cultura oggi scomparsa e non più riproponibile 
può però evocarci, al pari di altre forme culturali scomparse e non 
più riproponibili, un nuovo senso delle cose e della nostra vita di 
umani che devono sempre più ricercare un’ armonia con la natura 
della quale siamo parte. 


Massimo Papa 




Contadino anni I 30 



IL LAVORO NEL MONDO AGROPASTORALE 




Campagna nei dintorni di Palazzolo Acreide 
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Dal frumento 
al pane 


“Salomone costruì una barca, ma quando la mise in acqua 
la barca cominciò a girare su sé stessa. 
Mandò allora il servo dalla sorella, 
che di nome faceva Xibilia, la quale subito 
chiese al servo :-Ma ci lu misi u scuorpu n-culu ?” 

Lo scuorpu era il timone della barca. 

(Antico apologo siciliano) 


S cibilia era donna sapiente e inventrice delle arti legate all’agricoltura. 

La sua figura sembra avere i tratti della stessa dea Cerere. Filoteo degli 
Omodei, storico siciliano vissuto intorno ai primi del ‘500, parlando della 
feracità dei campi di grano di Lentini, scrive: 


”11fomento non solamente seminato suol rendere molto abbondantemente, che più 
delle volte passa 50 per uno, ma ancora dall’istessa natura senza umana industria vi 
nasce; e da qui egli è che si dice Cerere, donna di acutissimo ingegno, aver ritrovato 
il modo di coltivare i campi ed insegnato a’popoli di domare i bovi, rompere il 
terreno con li aratri e dipoi ridurlo in solchi e seminarvi il grano, il quale crescendo 
quasi in cannucciole, e fatte le spighe, quelle raccogliere e sgranarle dalle proprie 
corteccie, cavandone il puro grano, e quello macinarlo con le moli; e finalmente 
ridotto in farina, s’afferma avergli insegnato il modo di fare il pane e cuocerlo, 
essendo allora i Siciliani avvezzi solamente a sostentarsi con le ghiande, pomi ed 
altrefrutta (...) dopo la di lei morte fu comunemente chiamata Dea, e fu l’isola a lei 
ed a Bacco consacrata, come afferma Cicerone nel VI delle Verrine”, (Filoteo degli 
Omodei, 333). 



Non è difficile vedere una certa affinità fra la dea del frumento greco-romana 
e la “siciliana” Scibilia: il mito si perpetua, legato ad altro mito, quella della 
fertilità del suolo siciliano. Ma quello che il mito non rivela è che dietro 
questa “feracità” si nasconde non opportunamente messo in rilievo il lavoro 
dell’uomo siciliano, la fatica di innumerevoli esseri umani impegnati a 
cambiare le proprie condizioni di vita. 

Mi sembra utile ai fini di una più approfondita conoscenza delle tematiche 
legate al lavoro e alle tecniche di lavoro delle classi contadine gettare un rapido 
sguardo sugli antichi rapporti di lavoro, quelli almeno a noi più vicini, che 
si sono determinati a seguito della “rivoluzione” della granicoltura a metà 
del ‘500, quando progressivamente “la spiga caccia la pecora “ per dirla con 
una ben nota concettualizzazione del Cancila (Cancila 1983), per significare 
il ritorno imperioso della granicoltura e la sua quasi assoluta predominanza 
sulle altre colture. Il sistema universale di conduzione era la gabella; più 
rara l’enfiteusi; inesistente o ininfluente la piccola proprietà contadina a 
conduzione familiare. 

Fra gabellanti, gabelloti, metatieri, terraggeri, “lavuranti” o “firmatari” 
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(questi ultimi la massa dei lavoratori delle campagne) si istauravano complessi 
rapporti, regolati da contratti alle volte in forma solo orale, altre rogati presso 
i notai: spesso tali contratti prevedevano singoli patti che si adattavano alle 
varie situazioni in cui il gabellante metteva a disposizione non solo la terra 
ma anche la forza lavoro rappresentata ad esempio dai buoi. In questo caso il 
rapporto si diversificava con una serie di obblighi reciproci. 


La Gabella 



Casa rurale iblea 


Fino alla seconda guerra mondiale i terreni, feudi e latifondi, ma anche 
piccoli e medi appezzamenti, le tenute e le stagliate, vigne e “viridaria” 
(giardini) erano presi a gabella, la cui durata non superava mai i sei anni. Il 
locatario nel lasso di tempo della durata della gabella cercava di ricavare dalla 
terra il massimo “profitto”, praticando ad esempio la rotazione biennale, 
che provocava la progressiva improduttività del terreno, u tirrinu si sfruttava. 
Il proprietario coltivatore diretto (il massaro) o l’enfìteuta erano piuttosto 
attenti a praticare la rotazione triennale (frumento, legumi, pascolo). Solo nei 
terreni di “marina” opportunamente “ingrasciurati” (concimati) era possibile 
la rotazione biennale (legumi-frumento, pascolo-frumento). 

Il sistema della gabella era antichissimo. Bresc (1986, 118) ricorda che nel 
territorio di Catania fin dal 1420 (in base alla documentazione costituita 
dal “Quaternus cabellarum”) si praticava sia la biennalità che la triennalità. 
Naturalmente senza specificare la motivazione: così la tenuta o vignale da 
seminare si divideva in tre parti di cui un terzo era destinato ad seminandum, 
un terzo ad magisandum, un terzo ad quiescemdum (riposo). 

I gabelloti erano figure che socialmente si collocavano a metà fra il proprietario 
e il contadino. Essi subaffittavano a lotti feudi e tenute presi in gabella 
dai signori feudatari: il gabelloto pagava al padrone un affitto in denaro e 
carnaggi: questi ultimi assai gravosi. A sua volta il gabelloto spezzettava 
la parte seminativa del feudo in tante particelle che assegnava a terraggio 
ai contadini, forma di gabella che si articolava in varie modalità, in cui il 
contadino mai comunque effettuava il pagamento in denaro, ma in frumento, 
con le conseguenze negative per lui che gli storici hanno messo in evidenza. 
Più consueto era il seguente rapporto: 

i gabelloti anticipavano ai contadini la semenza, percependo un terraggio 
pari a 4 tumoli di frumento ogni salma di grano prodotto (il che significava 
una divisione di 1 : 4, cioè 4 tumoli al terraggere e 12 al gabelloto); ma il grave 
era che dal quarto che riceveva il contadino doveva detrarre la semenza avuta 
in anticipo. Questo contratto si diceva “a terraggi" . Più raro era il pagamento 
in base alla estensione di terra data a gabella: in questo caso si andava da 
una salma di frumento ogni salma di terra, a due salme a quattro, a seconda 
della qualità del terreno. Questo patto era chiamato a “strasatto”. Nelle 
terre migliori “di marina” per una salma di terra si davano cinque salme di 
frumento, sia che l’annata era ricca sia che andava male, il surplus andava al 
contadino. 

Altro contratto era chiamato “a simenza a-bbinti”: ogni salma di semenza il 
contadino dava 20 tumoli di frumento. Praticato era anche “ il terraggiu a- 
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ssiei”: ogni salma di terra sei salme di frumento. Apparentemente sembrano 
contratti convenienti se si considera che una buona terra poteva arrivare 
a produrre 15 salme di frumento ogni salma. Ma una serie di altri patti 
compresi nella gabella rendevano spesso difficile al contadino la restituzione 
della semenza avuta in anticipo. 

La metateria era un contratto praticato soprattutto nei vigneti, che, come 
visto, richiedeva spesso la stipula di un vero contratto notarile, in quanto 
interessava un coltura molto specialistica. Esso era conveniente per l’affittuario 
quando si trattava di “metateria semplice”, ancora più conveniente nel caso 
di “metateria a mezza semenza”, con restituzione della metà avuta, ancora di 
più se era metateria a “semente morta” cioè senza restituzione. Molto spesso 
la metateria garantiva gabelloto e gabellante. 

Diffùsissimi e comunissimi nei contratti agrari erano i “carnaggi” da pagare 
in natura, che andavano dalla carne di agnelli, capretti e maiali, al miele e al 
formaggio, alle “ricottelle”, agli “scaldati”, ai “cascavaddi” e così via. Non 
c’era gabella piccola o grossa che non li prevedesse: 

“Die 15 Agosto 1705, 

il marchese di Casalgerardo gabella a don Salvatore La Feria di Palazzolo il feudo 
di Camolio pertinente alla baronia del Bibino, sotto alcuni patti. Inoltre il La 
Feria dovrà pagare per diritto di carnagio: “cantaro uno di formaggio, uno crasto 
(...) item si intenda riservato a detto marchese di esigere li carnagi da quelle persone 
che teneranno in detto fegho seu marcato li vascelli dell’api, mentre li gabelloti 
possano fari Ugni secchi e Ugni verdi e fare ogni anno quattro fossi di carbone di 
legni d’agliastro, item che i gabelloti possino fare ramagli per la loro bestiame con 
lasciare lo baronaggio e nel caso che tagliassero lo baronaggio siano obligati pagare 
onze 6per ogni baronaggio 

(Archivio di stato di Siracusa (d’ora in avanti: ASS) not. Li Sei Paolo voi. 
9221) 

Il gabelloto per i lavori più importanti, come aratura, semina e mietitura 
ingaggiava esperti lavoratori specializzati, come erano ad esempio gli 
“zappoliaturi seu conciatori di terra”, e gli “staffùnaturi”. 

Dopo l’Unità d’Italia le varie inchieste agrarie cercarono di capire le ragioni 
del malessere del meridione. Esemplare fra tutte fù l’inchiesta agraria di 
Franchetti e Sonnito del 1876. L’inchiesta dei due parlamentari si basava 
anche sulle relazioni trasmesse dai sindaci ai prefetti, e da questi passate 
al governo centrale. Una di queste è ad esempio la seguente “Risposta del 
sindaco di Canicattini alla richiesta di notizie sulle condizioni dell’agricoltura 
del paese”. La lettera del sindaco è spedita in data 11.09.1877: 

“Sistema di coltivazione e rotazioni: nei grandi feudi si coltiva a turno colonico ogni 
tre anni non potendosi concimare perla vastità dell’estensione e si fanno riposare le 
terre per due anni, nei piccoli un anno si e uno no, ma vi si somministra il concime; 
la coltura in queste contrade è sempre la stessa perché essendo coltivate le terre a 
colonia parziaria e mezzadria non si potrà altra coltivazione indurne. La quantità 
di bestiame per ogni 20 ha bisognano 4 bovi, ma qui mettono anche aratri tirati 
da asini. Le famiglie dei coltivatori sono 600, ma altri ancora della famiglia dei 
maestri e vetturali si adattano alla seminazione ed è difficile conoscere l’unità di 
superficie e distribuirla a tutti i conduttori (...). Si usa solo concime delle stalle delle 
mandre e terriccio che si raccoglie nelle strade, ma non si fanno concimi artificiali, 



Zappatore nelle campagne di Canicattini B. 
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ma messo in mucchio quello di stalla e quello delle strade fermenta e si spande nei 
terreni a seminagione o si preparano fosse apposite per seminarne le fave, vi si getta 
una piccola quantità per ogni fosso, e ciò anche si usa volendo seminarvi frumento 
orzo o altro. Istrumenti: l’aratro comune solo che si può usare in queste contrade 
(...) la zappa, lo zappone, la falce, la scure, la ronca; non si conoscono macchine 
seminatrici, mietitrici, battitrici. Ricavo netto e lordo dei poderi: non si conosce. 
Credito : non esistono monti frumentari. Difficile pel villico trovar denaro per 
l’agricoltura e se lo trova con grande usura da perdere ipochi stabili (...). Proprietà 
fondiaria: sono esistenti ifeudi e sono lasciati a sola seminagione che viene esercitata 
da questi abitanti la causa della trascuranza è la lontananza della comune di Noto, 
Siracusa e Palazzolo, se facessero parte del territorio di Canicattini e fossero cessi a 
questi abitanti ad enfiteusi perpetua diverrebbero tutti giardini. 

Nell’abitato vi sono proprietari contadini di poche are di terra e anche di poche 
ettare, ma questi pagano un canone e coltivano in loro conto. La fondiaria che 
si paga su questi fondi non è indifferente al canone perché per ora è di £ 32% del 
reddito; al 5% e il saggio di interesse che si suole investire il capitale nell’acquisto di 
fondi rurali. Relazioni fra proprietari e coltivatori: i proprietari di medi tenimenti 
non prendono cura dell’economia agraria, e li affittano, si sconosce come è costituita 
l’amministrazione e la contabilità, e le forme e la durata dei patti principali del 
contratto, perché sono domiciliati altrove. Per arare le terre e seminarle si affittano 
gli uomini a mese, per dissodare la terra, sbarbicare le erbe selvatiche dai seminati, 
per zappare e falciare, e trebiare si affittano a settimana. Se debbono prendere cura 
del bestiame si affittano all’anno che sono il massaro, il coratolo e tutti i custodi 
della mandra. 

Condizioni fisiche e morali: 

I lavoratori di questa comunità sono valenti e forti, intelligenti e perspicaci, ed han 
tanta economia, che con poco salario si mantengono e si vestono, contribuisce pure 
il lavoro della donna che esercita in casa, tessendo tela e lavori di lana per bertole 
coverte perdane e tappeti. Il modo di vivere del contadino è veramente tormentoso, 
egli si ciba digrosso pane di frumento, e spesso di pane d’orzo che mangia insieme 
a verdure selvatiche (...). La tassa del macinato sta come uno a tre perché il villico 
vive di solo pane e ne consuma per tre volte delle altre classi quanto è pesante per 
quei sciagurati, che ricuperato quanto potrebbero comprare il frumento e l’orzo gli 
manca poi il denaro per poterlo molire, è una vita veramente straziante. E quanti 
ve ne sono che non potendo molire il grano per mancanza di denaro pestano con 
due pietre di lava il genere e lo macinano per diffamarsi (...)” (ASS Prefettura b. 
161 ). 

Sfruttando simili relazioni e altro materiale i due politici delinearono un 
quadro assai veritiero dei rapporti di produzione esistenti in Sicilia subito 
dopo l’Unità d’Italia. 

In questi rapporti di produzione si svolgeva la vita del contadino, con la sua 
cultura e il suo bagaglio di conoscenze empiriche, che gli consentivano di 
vivere e di superare le tantissime difficoltà che uomini e natura frapponevano 
al suo crescere civile. 
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Terra cunzata : aratura, semina 


“La fiera degli uomini” 

L’annata agraria si chiudeva il 31 Agosto e il 1° Settembre i garzoni, cioè i 
salariati assunti ad anno, dovevano essere già “fatti” e adduvati (ingaggiati). A 
Palazzolo fino ad una cinquantina di anni addietro (la pratica è attestata fino 
al primissimo dopoguerra) si teneva una speciale fiera detta da antichissima 
data “a fera i ruommini”: il giorno prescelto per ingaggiare un garzone era 
il 1° Settembre, festività di S. Egidio (5. Ciliu ), la cui cappella si trovava nella 
chiesa di S. Sebastiano nella Piazza di Sopra o della Badia. Qui assai presto 
conveniva una gran folla di braccianti, vestiti coi migliori abiti della festa, 
tutti alla ricerca del miglior ingaggio, che naturalmente era quello “annatico” 
ad anno. 

Con l’ingaggio dei lavoratori l’annata agricola aveva inizio. 


La preparazione del terreno 


Conclusa la festa dell’ingaggio, già l’indomani il contadino col padrone del 
fondo, più spesso col massaro gabelloto del fondo o fattore alle dipendenze 
del proprietario, davano inizio ai lavori coi lavori di pulizia delle chiuse da 
destinare alla semina. Si tagliano ( smàcciunu ) rovi e spine, si spatulinu i saittuni, 
o si mietono con falce e forcella (cca fauci e u Jurcalt). Si ammucchia il tutto: 
ad alcuni mucchi si dà fuoco per concimare il terreno, altri si legano a fascine 
( s’anfascia ) per scaldare il forno (pi iàrdiri u furnu) e fare il pane. Il terreno 
migliore per la semina è quello in cui si è praticato il riposo annuale. A 
Palazzolo si praticava il sistema della rotazione triennale cioè grano-pascolo- 
legumi (fave o ceci); a Buccheri la rotazione era biennale, cioè grano-fave, 
saltando il pascolo. Ma il riposo era la regola d’oro: “ Lassa a terra avantata / 
pigghia a rripusata”. In altri paesi del Siracusano (Sortino ad es.) si praticava la 
seguente rotazione: grano-fave-grano-erba per fieno; oppure grano-orzo-fave. 
Questo sistema prende il nome di terra cunzata, cioè preparata per la semina. 
Nei piccoli stacchi di terra dove era presente sia la vigna che il terreno da 
seminare si procedeva ad una gabella complessiva dell’una e dell’altro: la 
vigna era data a metà secondo modalità che si vedranno più avanti, il terreno 
scapulu si dava per una gabella assai bassa e a metateria (cioè dividendo a 
metà il prodotto). 

La concimazione era quella naturale data dagli animali al pascolo. I migliori 
terreni erano quelli che risultavano da combinazione di argilla sabbia 
calcare in dosi eguali. Abbastanza difficili da lavorare erano le terre argillose 
0 narchigni ), perché mpicusi (appiccicose); le terre migliori erano quelle dette 
“di marina”, in quanto “più fresche”; in montagna sono frequenti le terre 
tirruozzi (sassose); le terre con poco suolo (terri liegghì) si lasciavano al pascolo 
(ggerbi, scapali). Per arricchire il terreno si praticava il sistema del maisi i suli, 
arando il terreno all’inizio dell’estate, così che la terra accutturava o suli (si 
scaldava lentamente), trasportandovi poi stallatico (fumieri, grassurì), come 
ricorda il proverbio: “ Cu Carriagrassura, nunpreia i santi ” (chi trasporta letame 



Aratro a scocca 
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Casa rurale 


in campagna non ha bisogno di pregare santi), o “ metti grassura ca cancia la 
natura" . I due pilastri della buona annata era la pioggia di dicembre, il tempo 
asciutto di gennaio e le abbondanti piogge di marzo o aprile: “Imam siccu 
massaru rriccu ”, suddu Dicembri ha-mmisu u lippu ” (anche se già per S. Antonio 
l’esigenza di acqua si faceva pressante), “ Marzu e Aprili iacqua a mai finiri”. 
Ma l’annata, nonostante gli sforzi di tutti, spesso non rispondeva alle attese, 
Vannata nun currispunnia. 


L’aratura : quando si laurava 


“ Ttri ccosi voli lu lavuri: 
tempu, simenza e lu zzappuliaturi” 

Finita la pulizia del terreno ( doppu annittatu) e, ove occorra, concimato, si 
procede alla prima aratura (si fanu i mais!). Quando il terreno è stato a lungo 
a riposo o meglio ancora quando si tratta di terreni a lungo inutilizzati, si fa 
lo scavo (u scassa p’arrumpiri a terra). Si trattava in questo caso di un’aratura 
profonda, adampisolchi, che rimuoveva una granmassa di terra. Quest’aratura 
si compiva con aratri dai grandi vomeri (massi) tirati da buoi laurantr. le terre 
di marina comunque richiedevano questa aratura. C’era chi arava (laurava) 
con gli asini, ma solo nei terreni morbidi (mudduliddi) e in collina. 

Spesso si arava (si laurava) sotto le prime piogge, che dopo un po’ facevano 
spuntare le prime erbe (a terra scumava) e l’erba auvava. Dopo S. Michele (29 
Settembre) o dopo S. Francesco (4 Ottobre) la terra si ripassa (s’arrijunni). 
Quando si fanno i maggesi si ara in un verso (a virsura), quando si ripassa si 
incrocia la virsura (si stuoccunu i surca, alla lettera si spezzano i solchi). Nella 
prima aratura si ia o latina, cioè si andava secondo l’inclinazione del terreno, 
per non affaticare le bestie: si iniziava da un angolo della chiusa (da una 
curnera) e si procedeva verso il basso (a-bbota vasciu). Non importava in questa 


Aratura 
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prima passata se si lasciava terreno non lavorato ( suddu si lassava u filu sanu) 
o se si facevano i vasti: la successiva aratura provvedeva a rompere la terra 
non arata. In questa fase si cambiava verso (si utava marni) partendo da un 
altro angolo ( curnera ) e si arrivava all’angolo opposto (a-ttesta i torna), da un 
muro all’altro, secondo uno schema razionale e quasi geometrico. Essenziale 
per una buona aratura era determinare l’angolo fra la pertica e il dentale: 
per consentire di determinare l’angolo, il tirante ( tinigghia ) si regolava 
attraverso la vite di regolazione, chiamata cavadduzzu, fra la pertica e la vite 
si interponeva un cuscinetto a cuneo di legno, che poteva essere spostato 
per aumentare o diminuire l’angolo di apertura del puntale dell’aratro. La 
precisa determinazione di quest’apertura consentiva di aiutare gli animali nel 
lavoro. 

Spesso però la sola aratura non bastava specie nei terreni più duri (terri forti), 
allora si aiutava l’aratro con abbondanti zappature e vangature, come ricorda 
il proverbio: 


L’aratu avi la punta diferru 
la zzappa l’avi d’argentu 
d’oru l’avi la vanga. 


La semina 


“Quannu c’è Varai i matina 
pigghiti a cofa e-vva simina” 
(quando c’è l’arcobaleno di mattina 
prendi la sporta e va a seminare) 

Una particolare metateria prendeva il nome di “terre e semenze”, contratto 
che rimarrà in vigore per lungo tempo fino ai giorni nostri. Questo rapporto 
si fondava sulla scelta delle opportune sementi, sapientemente trattate e 
selezionate. 

Col tempo infatti si sono selezionate in area iblea sementi in grado di 
attecchire sia in terreni sassosi ed aridi (terri forti), sia in terre profonde e 
fresche (terri liegghì). 

Le sementi più usate in area iblea sono state: 

Bidì= “Cappelli”, è la varietà di grano duro più usata specie nell’altopiano 
acrense. E’ il signore dei grani duri iblei. Ha chicco allungato, ariste nere; assai 
resistente alle intemperie. Dava farine bianche, adattissime alla panificazione, 
anche se con una resa più contenuta. Si seminava anche perché dava una 
paglia lunga utilissima per vari usi. 

Farm- grano duro e pesante. La resa era una farina molto bianca e assai 
pregiata. La quantità ricavata era però inferiore ad altre sementi. Si usava 
molto anche per confezionare varie cuctie. 

Rrierajforti- Reai fo rte. 

Margarita- grano duro molto resistente alle intemperie, quasi come la timunia. 
Aveva spiga grossa con arista nera, simile al bidì, col quale si confondeva. 



Masseria 
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Tipica grondaia della casa rurale 


La farina era molto bianca, ma la resa scarsa. Si mescolava ad altre qualità 
soprattutto alla farina di timunia. Era assai resistente alle intemperie, ed era 
considerato un grano sarbagghiolu. Presto soppiantò sementi più pregiate, ma 
più esposte alle inclemenze del tempo perché più latini. 

Timunia o timminia- o grano marzuolo. Grano duro di ottima qualità che 
si poteva seminare anche fino a marzo. Assai resistente (il più resistente) 
soprattutto alla siccità. Alla tuminia si ricorreva quando per il cattivo tempo 
non si era potuto seminare. Ha spiga piccola. Dava una farina più scura, ma 
pane assai morbido. Si mescolava con altre farine (v. margaritu e Udì). La resa 
era elevata. Era semente tardiva, a lunga maturazione. La sua mietitura era 
più difficoltosa, perché i culmi erano resistenti coriacei e piccoli. 

Maiorca- grano tenero, diffùsissimo, dalla farina bianca e soffice, usata solo 
per il pane (per la pasta occorreva grano duro); era altresì usatissima per 
preparare biscotti e dolci in genere. Nella panificazione si mescolava ad altre 
farine come la timunia. Il pane fatto solo di maiorca induriva presto (caliava). 
Era esposta alle intemperie. Se ne conoscevano due varietà: che capiddi o 
senza capiddi, cioè con ariste o senza (spiga mutica), quest’ultima prendeva il 
nome di maiurcuni. Della maiorca si utilizzavano i culmi (usa) per intrecciare 
canestri. 

Ghiacanti=(o ggiacanti ) grano duro di cui si è perduto il seme. Si seminava 
nelle terre di marina ricchi di umidità (terripisantì) 

Rruscia- Ottimo grano duro con spiga allungata, dai chicchi piccoli e 
panzutieddi (grassocci). La farina era bianca e simile alla maiorca. Risentiva 
degli sbalzi di temperatura, e ne derivava una produzione scarsa. Comunissima 
per lungo tempo, fù soppiantata da altre sementi più sarbagghioli, più resistenti 
alle intemperie, come il margaritu, soffriva infatti dell’attacco della golpe (u 
niuru). 

Tripulinu- era un grano di origine africana come rivela il nome. Grano duro 
con spiga e chicchi grossi. Si seminava sia nelle terre morbide e profonde ( terri 
liegghi, frault) sia in quelle scarse di sostanze nutrizionali (a-pparti i cozza ) 
Rrussella= simile al Tripulinu. 

Scussunella (anche scursunera, cfr.Piccitto, s.v.)= grano duro a chicchi lunghi e 
ariste nere, somigliava al bidì 

Farrucuttu = Sorta di farro. Simile ma di colore rossiccio era il Farrurrussu. Altre 
sementi erano il Cannizzaru, la Tritina, la Urna, il Giustalisi, il Cannavacanti, 
il Rrizzottu. 

Una qualità che si coltivava fino alla fine del ‘700 soprattutto in campi paludosi 
era il cicirello (u cicireddu, “triticum turgidum agrarium, qualità di frumento 
di piccole dimensioni). Il Salomone (1884, 216) fornisce le seguenti varietà: 
“Tritina, Ruscia, Urria, Farro, Gigante, Majorca, Tumminia, Cicireddu”. 


“S’alliscia asimenzaV ammannati 

A tempo di mietitura si selezionano le migliori sementi, dalle spighe più 
sanizzi e grosse, che si legano a mazzi, operazione che prende il nome di 
dimmannari. E’ questa un’operazione importante che viene sottolineata anche 
nei proverbi: 
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Ammannatu diligenti 
duna bboni li simenti. 

Un campione delle sementi selezionate si portano in chiesa per la benedizione, 



nelle feste principali. Il grano benedetto si mescola poi al restante seme. 
Le novelle sementi così preparate, avvicinandosi il tempo della semina, si 
dispongono sul pavimento di casa sopra un lenzuolo. Prima di avviarle alla 
semina si preparano opportunamente (s'alliscia a simenza): si deve bagnare 
(arrufiori), per impedire che cresca u filu niuru, cioè che sia attaccato dalla 
golpe, fra le sostanze più usate è il solfato di rame ( a petra celesti). Pronte 
che sono, si ripongono nelle sporte di zammara, chiamate coffi. In montagna 
la semina inizia generalmente dopo i Morti (2 Novembre). Il terreno ben 
preparato favorisce la semina, per questo si procede ad una buona spitriata, 
cioè si tolgono le pietre, perché “Cu simina ntra timpi / ricogghi tampi” (chi 
semina fra le pietre, non raccoglie nulla). Le tecniche di semina sono svariate 
e spesso variano da paese a paese. La più comune è chiamata a-rringu, “alla 
volata” (a Buccheri si dice a stracca): si tracciano due solchi con l’aratro (proci ) 
e il mietitore passandovi in mezzo sparge il seme col pugno semi aperto in 
semicerchio obliquo, questo nei piccoli appezzamenti dove il massaro prima 
traccia i solchi e poi semina. Nelle grosse aziende si seminava dietro l’aratro, 
in questo caso si semina a-bbiolu a pugno semichiuso. La semina in linea 
lungo il solco è anche detta a-ffriscina e a-mmaccia. Altre denominazioni della 
semina a solco: a-rrinca, a-ssurcu, a-ssurcu vacanti. Rara era invece la semina 
a-zzotta , cioè a fossetta, sulla scorta della semina delle fave. 


Si tirunu i proci 


Prima di iniziare il contadino sia esso proprietario del fondo che giornaliere 
si segna col segno di croce: il gesto si ripete durante la preparazione delle 
sementi che vengono benedette dal contadino col segno di croce fatto con 
la mano destra a imitazione dei preti. Indi tira con l’aratro due solchi, 
delimitando così una superficie larga fino a quattro metri (si tirunu iproci, cioè 



Attrezzi del contadino: “trarenta ”, pale, 
aratri 
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le porche, che a Buccheri prendono il nome di spirici) . Il seminatore passava 
prima in un senso spargendo il seme a spaglio ( a straccu o a-rringu) prima alla 
sua destra poi al ritorno sempre alla sua destra, così che si riempiva tutta la 
superficie fra le due porche. La semina a solco era considerata la migliore, in 
quanto favoriva la mietitura, ma costosa perché impegnava due uomini: uno 
alla guida dell’aratro l’altro a riempire i solchi di semi. Quando si seminava 
a solco l’aratore tracciava il primo solco e giunto a testa i torna (ai limiti della 
chiusa) ritornava parallelamente al primo ricoprendolo, dopo che il seminatore 
(abbiaturi), che procedeva dietro, aveva provveduto a gettare il seme; e così via 
con un movimento a vai e vieni nella chiusa. Il seminato a spaglio viene largo 
{lasca, spanu), che non era considerato sfavorevole perché ne traeva vantaggio 
la velocità del lavoro. D’altronde anche il proverbio ripete: 

Simenza spana 

duna spichi a la viddana; 

oppure: 

simenza rrara \nun fa virgogna all’aria. 

Quando spunta il frumento il contadino passa e ripassa il campo sia con la 
zappetta {a zzappudda), sia estirpando a mano le erbe infestanti ( scirbia). 



“Canneddi” (attrezzi per proteggere le dita 
durante la mietitura) 


La mietitura 


A Giugno il seminato biondeggia e acquista una particolare patina di “cerume” 
(u lauri ncira) e matura ingrana). L’inizio della mietitura varia a seconda del 
grado di maturazione del frumento. Il periodo migliore è la settimana che a 
Palazzolo precede la festa di S. Paolo, patrono del paese (29 Giugno): allora 
si metti manu o lauri. Il tempo giusto lo dà lo stesso lauri perché da biondo si fa 
via via sempre più bianco (o lauri ci-agghianchia a rresca). Il seme di bidì invece 
mostra la raggiunta maturità quando l’arista annerisce, mentre imbianca il 
culmo ( a canna). Come detto questa semente è la regina dei campi di grano 
soprattutto nell’area dell’altipiano ibleo e acrense in particolare. La spiga si 
distingue facilmente per le sue dimensioni, anche se è formata da soli quattro 
filari {carri) di cariossidi. La buona annata porta un chicco pieno e panciuto, 
ma se è annata storta il chicco presenta quella caratteristica forma che i 
contadini chiamano a-llingua ipassarieddu (a lingua di passero). 

Il contadino ha passato il tempo nei mesi trascorsi a preparare gli arnesi per i 
lavori cruciali dell’annata agricola: mietitura e trebbiatura. 


Primma chippassa Maiu 

metti nn-ordini li ligami li fauci cu li straguli. 

La giurma è ormai fatta: il massaro sceglie il capo ( capugiurma ), la “spalla” 
(spaddieri ), col suo “vice” {suttaspaddieri), mentre i mietitori assegnano il 
ruolo di capocoda ( capucura ) al mietitore meno valente. Il massaro sceglie 
anche l’infasciatore ( nfasciaturi ) e le spigolatrici. Massaro e campiere nelle 
grandi proprietà soprintendono al lavoro seduti sotto l’ombra del carrubo o 
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muovendosi a barda di mulo. 

Le “ciurme” erano il più delle volte assai composite, specie nelle grandi 
proprietà. Vi erano Palazzolesi, Modicani, Noticiani, Avolesi, Buccheresi. 
Richieste erano le ciurme di Modicani e Avolesi, istancabili ed esperti. La 
diversa provenienza dei mietitori causava spesso risentimenti e battute, che 
stava al capociurma controllare e stemperare: le storie, il canto satirico, le 
battute favorivano lo scarico delle tensioni. Le nciurie raramente provocavano 
risentimenti e i canti satirici erano accolti fra il sorriso di tutti: d’altra parte 
la mietitura favorisce questi atteggiamenti di mundus riversus. I cosiddetti 
“Blasoni delle città” erano fra i canti più recitati dai mietitori nella messe: 
Palazzolesi e i Ragusani erano mangiamaccu (o sciusciamaccu; i Palazzolesi 
anche trunzi), i Noticiani bbaddusi o purpittari, i pachinesi strazzalinzola, i 
modicani Cori i cani. 


Dall’alba al tramonto 

{Da spunta o sali a quannu cuddava) 


I mietitori si disponevano sul campo da mietere ( all’anta ) in fila orizzontale: 
a destra si disponeva il capugiurma, che precedeva di uno o due metri il suo 
“spalliere”, col quale il capo maritava i iemmiti, (alla lettera accoppiava i 
mazzetti di frumento); seguiva il suttaspaddieri detto anche capurestuccia. 
Seguivano gli altri mietitori fino al capocoda: Si miete sempre o latinu (nel 
verso giusto) cioè nel verso contrario a come il vento ha disposte le spighe. 
Prima di iniziare il lavoro in molti paesi, specie del Ragusano, era uso che il 
padrone distribuisse una fetta di limone (di solito pirettu ) e un sorso di vino, 
facendo girare il carratieddu, assieme a qualche biscotto scamata o affucaparrinr. 
il limone soprattutto si diceva che “uccideva i vermi” (i sastiava i viermi). In 
altri paesi al limone si sostituiva l’aglio, con la stessa finizione carminativa. 
Ma nei paesi del Siracusano non si mangiava fino all’incirca alle otto, quando 
era prevista la prima pausa del lavoro per la manciata i marina (oggi diremmo 
colazione). In genere all ’antu si consumavano tre pasti mentre il quarto si 
consumava nella masseria: a manciata i marina, a manciata i manziornu (verso 
le undici), a mirenna (verso le 15), la mangiata serale era la più copiosa e 
naturalmente la più rilassante: prevedeva il consumo di pasta con fave con grandi 
fette di pane scaffatu, accompagnato da qualche oliva e una benefica bevuta di 
vino. Un mietitore di Buccheri mi riferiva che a Caltagirone si consumavano 
aU’anto ben sette pasti (o comunque sette pause): un’ora dopo spuntato il sole 
il padrone dava un pezzo di formaggio, un pezzo di pane e un sorso di vino 
(:u muzzucuni)] l’aglio con un un boccone di vino, seguivano la “mangiata di 
mattina”, quella di mezzogiorno, la mirenna, il rinfresco, la sera. Il salomone 
Marino dà questa successione: muzzucuni, agghia, culazioni, menziornu, mirenna, 
arrifriscu, li lasagni” . Da un documento del 1805 si rileva che i pasti dei mietitori 
di Buscemi erano quattro, a carico del padrone del fondo da mietere. Gli stessi 
mietitori quando si trasferivano per mietere in altri fondi seguivano le usanze 
alimentari di quel paese: alcuni mietitori di Cassare nel 1788 in trasferta in 
territorio di Melilli ricevono dal padrone tari 2,5 al giorno 
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“col solito companatico a stile del territorio della terra di Melilli, cioè il solito vito, 
minestra cipolli ed insalata alla scarsa di solo pane, il companatico però dovrà 
essere medieta in ricotta salsa, e medietà in cascio (...)” (ASS not. Moncada voi. 
3779). 

Per accelerare il lavoro si ricorre al sistema del maritari i iemmiti. Ogni mietitore 
marita i iemmiti col suo vicino: le spighe si mettono come marito e moglie a 
letto”, l’immagine piena di una certa malizia è al solito pregnante: il mietitore 
ripone il proprio manipolo ( iemmitu ) e il suo vicino ne sovrappone un altro 
in senso inverso così che le spighe di un mazzo corrispondono col culmo 
dell’altro. Tutto questo favoriva l’equilibratura del covone, l’infasciatura e 
il trasporto a spalla. Ogni mietitore veste un camicione e infila alle braccia 
delle maniche ( manicheddi ) con cui si difende dal contatto delle spighe; un 
grembiule (di lana o di canapa, cannavazzu ) formato dalla paggghiazzedda e 
dal pitturali, in testa un cappellaccio di curina (foglie della palma nana) e alle 
dita della mano sinistra quattro ditali di canna ( canneddi ), qualche mietitore 
porta alla mano destra il coprimanu (Buccheri). Il mietitore taglia ad ogni 
colpo di falce un mazzo di spighe che prende il nome di mausu, mannello 
ovvero la quantità di spighe che si riesce a contenere fra l’indice e il pollice 
serrati: tre di questi mannelli formano un manipolo, iemmitu, il quale si lega 
con un filo di frumento ( ammausari i iemmiti) e si depone a terra. Alcuni 
Mietitori: il saluto al sole che sorge mietitori trattengono i manipoli in mano legandoli a catenella {fari i iemmiti 
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a catinedda) e deponendoli solo quando non è possibile più reggerli, in genere 
dopo aver tagliato quattro manipoli. Dodici manipoli formano un fascio, 
{mposta), tre mposti formano un covone {regna), venti covoni formano un 
mazzo ( mazzu ), infine 50 mazzi formano un migghiaru. In ultimo la timugna 
cioè la bica disposta nei pressi dell’aia. Ne deriva la seguente successione: 
mausu- quantità di frumento che entra in un pugno, mazzetto; iemmutu-tre 
mausi (mazzetti); mposta-\2 iemmiti; regna- tre mposti; mazzu=ve nti regni; 
migghiaru- 50 mazzi; timugna- bica di 4 migghiari. 


La trebbiatura ( pisan) 


Mentri nni l’aria resta lufrummentu 
tu nun-ni si patruni ma su ccentu. 

Cogli tra iornu lu meli e la eira 
e balla e ioca nni l’aira la sira. 

Si nni l’aria nun stai mentri si spagghia 
si nun stai supra di cui l’api tagghia 
saraiprestu riduttu a-ppani e agghia. 

Quannu si spagghia cu lu livanti 
u cannizzu resta vacanti. 

Si pulisce l’aia {s’annetta l’aria) con la scopa dell’aia {scupazzu), fatta di steli 
d’iperico: il gesto in effetti è altamente scaramantico e simbolico, serve cioè 
ad allontanare le negatività del luogo. 

Nelle massarie iblee l’aia è a-bbalata, cioè il suolo è formato dalla viva roccia e 
lastricato nei puntipiù sconnessi. Le aie più curate sono tutte bbalatati, lastricate 
con mattoni di calcare di forma quadrata, delimitati lungo la circonferenza 
da blocchi quadrati. Raramente è di terra battuta; in quest’ultimo caso 
prima di iniziare il lavoro si bagnava per bene il suolo {s’abbivirava), quindi si 
spruzzava rapidamente con acqua e vi si spargeva della pula {l’aria s’abbunava 
ccoprullazzu i l’aria ). 

Si iniziava a pisari (trebbiare) verso la tarda mattinata {quannu u suli cauria), 
allorché si metteva mano alla prima cacciata : si sfasciavano i covoni {regni) e si 
riempiva l’aia, spargendovi le spighe quanto più possibile in modo uniforme: 
la quantità di covoni sfasciati e sparsi sull’aia dipende dal numero di bestie 
che si impiegano. Con due muli si spargono tre mazzi (ogni mazzo consta 
di venti covoni). La prima cacciata si faceva sempre più leggera. Il contadino 
{cacciaturi o pisaturi) fa entrare gli animali nell’aia, ponendosi al centro di essa. 
Egli regge in una mano le redini (/ cuddani) e nell’altra una corda bagnata {u 
capu ), con la finizione di stimolare (ma non picchiare) gli animali. Intorno 
all’aia si dispongono altri contadini detti misaluori (da mese, cioè operai 
assunti a mese), con la finizione di ributtare dentro l’aia {arrunciari) i mannelli 
e le spighe che fùoriescono. Il contadino “cacciatore” veste un camicione 
fùori dai pantaloni e un largo cappello di paglia calzato sopra un fazzoletto 
{muccatun) tenuto annodato al mento. 
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Dopo i primi giri inizia un dialogo serrato fra il contadino e le bestie fatto 
di incitamenti, rimproveri, a volte maledizioni, cui si intervallano veri canti 
detti muttetti, con cui si scandiscono i momenti salienti della trebbiatura, la 
durezza del lavoro, la fatica e la preoccupazione di far bene il lavoro. “Il 
colloquio tra contadino e animali è continuo, vario di incitamenti, sfoghi, 
imprecazioni, religiosità, tristezza, ironia, umano, in un altalenare di stati 
d’animo e sentimenti, sotto la sferza del solleone, l’arsura, l’aria secca di pula 
e afa, il grido assordante di cicale nel perenne girare al passo delle mule, 
senz’ombra intorno, tanto il sole cade a picco” (Uccello). 


La spagliatura e la vagliatura 



“Munnìu” (recipiente per misurare grano e 
granaglia) 


Essenziale ai fini di una buona spagliatura è il vento. La spagliatura non 
inizia prima di mezzogiorno per due motivi: primo perché si aspetta il caldo 
più forte del pomeriggio (Fura o cauru,flli i nona), secondo perché il vento per 
antica esperienza non si leva (nun sbogghia) prima di mezzogiorno {a utata o 
sull), o meglio non si leva nella misura necessaria per una buona spagliatura. 
In montagna si aspettava il vento di ponente, secco asciutto e costante. Si 
annunciava quando il cielo si scuriva all’orizzonte verso ponente. Tutti i venti 
comunque sono ben accetti, tranne il levante “Quannu si spagghia cu lu livanti: 
lu cannizzu resta vacanti" (quando si spaglia col levante: resta vuoto il granaio). 
Se nessun vento si alzava, si preparava una nuova cacciata, disponendo nuovi 
covoni sull’aia per una trebbiatura pomeridiana, mentre i covoni trebbiati si 
ammonticchiavano in un canto ( s’ammurgiava). 

Prima di iniziare a spagliare si faceva uparami, cioè si saggiava l’intensità e 
la direzione del vento, dando alla paglia un colpo col tridente e sollevandola 
violentemente in aria. Quando il vento soffiava dal ponente forte e costante si 
spagliava velocemente (u vientu lavava l’aria repierì). 

I misaluori addetti alla spagliatura si dispongono a fila sull’aia forniti ciascuno 
del tridente ( trarenta ), con cui con gesti decisi e fermi scagliano in aria paglia 
e frumento, ripetutamente, così che per il diverso peso il grano resta sullo 
stesso posto cadendo a piombo, mentre la paglia vola via poco distante 
formando il mucchio. Lo spaglio è continuo senza soste, quasi ritmico. 
Quando il frumento è stato separato dalla paglia, si procede alla pulizia del 
solo frumento: per prima cosa si sarchia tracciando sulla massa del grano dei 
solchi ( surca ) e tirando via le paghe residue, quindi si palia, cioè si spaglia con 
una pala di legno e così si completa la pulizia ( s’annetta u frummientu). Alla 
fine il frumento è in un mucchio, e paglia e pula in un altro mucchio ( marami, 
manicuni). In quest’ultimo mucchio si procede ad un’ulteriore spagliatura per 
separare le residue spighe dalla pula (prullazzu) formando così un mucchio 
parallelo al primo detto contramarauni. Le spighe raccolte si sminuzzano con 
delle mazze di legno {mazzoli). 

II grano ripulito si ripone nei cannizzi nella casa di stari, o nei ben muniti 
maiazzè in attesa della vendita, come una cassaforte osservata a vista, pronto 
per la vendita e per la panificazione. 
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L’ulivo: 

l’albero degli Dei 


A lbero di straordinaria valenza economica l’ulivo si è prestato da epoca 
remota fino ai nostri giorni a funzionare da ottimo condensato simbolico: 
esso rinvia sempre a valori positivi e altamente spirituali, in quanto simbolo 
di pace, di fecondità, purificazione, forza, vitalità, vittoria ecc. 

In Grecia era consacrato alla più greca delle divinità, Atena Pallade, dea della 
sapienza e della intelligenza. Un albero di olivo cresceva perenne nei pressi 
dell’Acropoli. A Roma era l’albero sacro alla diade Giove e Minerva. La 
ricchezza simbolica deriva certamente dalla straordinaria importanza che 
da sempre gli uomini mediterranei hanno datto all’albero, al suo frutto e al 
prezioso succo del frutto: l’atto dell’innesto sull’olivastro fu considerato atto 
per eccellenza di civilizzazione: innestare un olivastro segnalava il possesso di 
un territorio e la sua trasformazione da terreno selvaggio a coltivato. L’olivo 
innestato segnalava la presenza di una comunità che aspirava alla pacifica 
convivenza. Così avvertivano e avvertono la sua presenza sul territorio 
le comunità ebraico cristiane. D’olivo e cedro era fatta la croce di Cristo, 
simbolo di riscatto deH’umanità dalla morte e dal peccato. Essa è perciò 
vero axis mundi, per i Cristiani e non. Come datore di luce l’olio si connette 
strettamente alla liturgia e in generale ad ogni cerimonia sacra in qualsiasi 
contesto religioso. 

La religione islamica ha dell’ulivo un rispetto altissimo e di conseguenza 
l’olio diventa quasi unguento magico che infonde agli uomini una sconfinata 
potenza procreativa. Le nostre ciurme prima di recarsi al lavoro, solevano 
bere un misurino di olio, che si diceva togliesse le acidità gastriche, in effetti 
l’uso è certamente connesso con antichissime cerimonie magico-religiose. 

Olio e fuoco si richiamano nel simbolo della luce, da entrambi condiviso. uliveto ibleo 





In quanto luce l’olio si connette coi temi della spiritualità, della purezza, 
dell’elevazione mistica: esso è simbolo della condizione paradisiaca riservata 
agli eletti, agli unti. Olio e potenza divina sono fortemente intrecciati 
nell’ebraismo; così ungere significa trasmettere e trattenere sull’unto la 
potenza dello spirito divino: l’unto per eccellenza (di olio) è il Christòs, il 
Messiah, Gesù, che diventa, in quanto unto, il Re - Dio della salvezza. 


L’ulivo albero della storia 


Non sappiamo con certezza se l’olivastro preesistesse alla colonizzazione 
greca e dunque fosse pianta indigena. Certo è che i Greci ne fecero una pianta 
tipicamente siciliana. Anche i Musulmani se ne interessarono, introducendo 
nuove cultivar come la c. d. moresca o saracena dall’alto e poderoso fusto, e che 
sopravvive isolata in tutta la Sicilia. Sembra tuttavia che gli Arabi e i successivi 
dominatori non prestarono quella cura che avevano dato i Greci i Romani e 
i Bizantini. La pianta ebbe un fortissimo sviluppo a partire dal XV secolo 
con gli Aragonesi e i Catalani. Già da questa data l’olio caratterizzò la dieta 
dei popoli mediterranei rispetto a quelli continentali e “barbari”, costituendo 
un vero discrimen alimentare, per cui i primi si caratterizzavano per l’uso di 
oli vegetali, i secondi di grassi animali. L’uso sacrale dell’olio si conserva e 
tramanda dai Greci ai Romani ai diversi popoli Cristiani: con olio d’oliva 
“lampante” si accende la lampada che rischiara la cappella del santissimo 
Sacramento: l’olio (materia prima del fuoco) segnala la presenza di Dio nel 
tabernacolo. Da questo uso sacrale si sono generati poi usi paraliturgici e di 
tipo più propriamente magico religioso, fino alle superstizioni più “strane”: 
l’oilio non si butta per terra, se qualche goccia cade si usa spargere del sale 
ripetendo: 


“laequa e-ssali a li maiari” 
(Acqua e sale alle maiare). 


L’impianto e la coltivazione 


L’impianto dell’oliveto varia a seconda delle aree e delle conseguenti tradizioni 
coltivatorie. Dove è prevalente la cerealicoltura e la zootecnia e quindi si 
pratica il seminativo arborato, l’olivo viene piantato a distanze considerevoli 
fra i 10 e i 15 metri (campagne iblee fra Palazzolo e Ragusa), mentre dove 
la cerealicoltura è poco sviluppata l’olivo è coltivato con i sistemi intensivi 
e perciò si impianta a distanza di 5 m uno dall’altro. Prima dell’impianto 
il terreno nel periodo invernale si pulisce (si smaccia) e si dissoda (si scassa), 
ripetendo un’operazione tipica del vigneto. La sestatura aveva senso solo nei 
sistemi intensivi, mentre nelle aree ad insediamento rado prevaleva un certo 
disordine ordinato, che rispondeva sia alla primaria esigenza di sfruttare più 
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terreno per il seminato e il pascolo, sia alla necessità di difendere i terreni in 
pendio, ragion per cui gli ulivi si impiantavano lungo i confini (firmiti), lungo 
le paratie murarie ( marinarmi), difesi spesso da muri a secco disposti a recinto 
(i menzaluni ), nelle vicinanze della massaria ecc. L’altra esigenza era quella 
di difendere il suolo per mezzo del potente apparato radicale dell’olivo. La 
semina a nocciolo ( ar-uossu r’agghiastru) avveniva prima nei semenzai (fameri) 
nel mese di febbraio, dove si selezionano i semi. I contadini iblei sceglievano 
spesso i noccioli digeriti dalle capre e dalle pecore, questi erano considerati 
robusti e facilmente attecchenti (carpaunu miegghiu). Si dispongono i semi nei 
solchi. Alla fine di aprile spuntano le piantine di oleastro ( agghiastru ) che si 
dispongono alla distanza di cm 50. Si aspettano circa tre anni quindi si pratica 
l’innesto ( nzitu) a spacco, doppio spacco o a pezza a seconda della stagione. 
Dopo un mese circa si recide l’alberello a 30 cm dall’innesto e si aspetta la 
fioritura. Si estirpa e si impianta nel terreno a suo tempo predisposto: si scava 
un fosso largo e profondo si copre il fondo con pietre e con stallatico e si 
ricopre di terra. Si aspettano altri tre anni al che l’alberello dà i primi frutti 
(erti oramai latinu). 


Il sarmeggio 


La stima della quantità di olive e della resa di un oliveto era affidata ad un 
esperto prizzaturv. questi di buon mattino si porta nella campagna dove è 
stato chiamato per stimare “il fruttato”. Il lavoro si compie di mattina presto 
perché il sole alto e a picco sulle foglie potrebbe ingannarlo. La stima si fa a 
tumoli (circa 16 chili) e ad ogni tumolo fa un segno ( ntacca ) in un bastoncino 
detto a tagghia. La quantità finale è espressa in salme. Egli valuta anche la 
salute dei frutti attento a tutte le malattie visibili e invisibili che li potrebbero 
attaccare, in particolare: lu sirraculu, i vermi, u cuttuneddu (il fliotrilo, i vermi e 
la psilla). Egli è talmente abile da conoscere la quantità dal solo movimento dei 
rami! Sa distinguere le diverse rrazzi e le migliori per qualità dal colore e dalla 
forma: a cirasola o bbusciunetta, a ugghialora, aggiarraffa, a nebba, a ianculidda o 
iancuzza, apaturnisa (nera ed oleosa), a murisca, a tunna (o bucchirisa o anche 
ferlese) a nuciddara, a passulunara, a bbunara, a sarausana, a signura. Fra le più 
pregiate sono la tonda iblea e la moresca (frutto dell’albero di chiara origine 
saracena). 


La potatura 


Alla caduta del frutto l’albero è pronto per l’importante operazione della 
potatura, che in genere avviene ogni due anni, a seconda degli anni di carica. 
Da dicembre a marzo il proprietario esegue la potatura ingaggiando operai 
specializzati detti rrimunnaturi. Questi usano a ccetta sia per tagliare rami 
verdi, grossi, che per “spidocchiare” e la roncola (a rrunca o rrunchitta) per 



Potatore di ulivi 
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tagliare i rami secchi. 

Una potatura, ovvero rimonda più leggera si ha a giugno: 

“A Gghiugnu annetta Valivi e sbrucculia li viti”. 

Salito sugli alberi con una scala di legno di castagno, il potatore interviene 
prima sulla siccumi, sui rami secchi, servendosi della rrunca; quindi passa ai 
grossi rami che bisogna recidere, e infine passa alla spurucchiata, alla lettera 
spidocchiata, che consiste nel tagliare i nodi inutili, che disperdono la linfa. 
Il mese di maggio comincia la fioritura; ma se anticipa ad aprile è un bene. 
A Maggio si teme l’invasione di un insetto estremamente pericoloso detto 
Cantaride o Cantarella. 

A Giugno si raccomanda una pulizia accurata dell’albero, come insegna il 
proverbio di cui sopra. 


La raccolta (a rricota) 


Nei paesi del Siracusano la raccolta delle olive varia, quanto alla data, a 
seconda delle zone: nelle marine e nei paesi di media collina si inizia subito 
dopo la festa di S. Francesco d’Assisi (4 Ottobre), giorno in cui in diversi 
paesi si svolge una speciale fiera ( a fera i San Franciscu ) dedicata alla vendita 
di prodotti agricoli (forconi, scale, rastrelli) e all’ingaggio degli uomini. Nei 
paesi della montagna si iniziava dopo i morti (Palazzolo) o dopo S. Andrea (30 
Novembre a Buccheri): spesso si aspettava l’Immacolata (8 dicembre) perché 
l ‘Ppa Mmaculata cci scinni l’urtima razzia” (per l’Immacolata scende l’ultima 
Grazia). Si può continuare fino a Gennaio con le olive nere ammunacati, olive 
da mensa (trattasi di lavoro più specialistico). 

La raccolta e la frangitura delle olive non sono momenti separabili del ciclo 


“La tonda iblea ” 
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dell’olio, ma si svolgono in contemporanea. Solo per un intento di chiarezza 
espositiva li separo. Mentre la giurma raccoglie le olive dXVantu,, i frantoiani, 
trappitara, sono attivi nei frantoi. 

MYantu converge la giurma all’uopo ingaggiata nelle speciali fiere autunnali. 
Una ciurma è formata da uomini, addetti alla abbacchiatura, da donne addette 
alla raccolta e da ragazzi addetti al trasporto dei sacchi ( saccari ). Le olive 
già cadute sul terreno sono raccolte ( scugghiuti ) sempre dalle donne prima di 
iniziare la battitura. La presenza delle donne mette allegria, anche perché: 

“Cu va a-livi travagghia ri cori 

lu cori e l’arma ni sentipiaciri 

(Chi va a raccogliere olive lavora allegramente/ 

il cuore e l’anima ne prova piacere) 

Il lavoro è certo duro e spezza le ossa e le reni, ma si fa con allegria. Esso non è 
lavoro che porti disonore in quanto “Macari a rriggina si cala pi- II’alivi” ( anche la 
regina si abbassa per raccogliere le olive). In genere si tende a ritardare quanto più 
è possibile la raccolta perché: 


“A uliva quantu cciù ppenni 
tantu cciù rrenni 

(Tanto più rende quanto più pende dall’albero). 

A rendere più ben accetta la fatica si intramezzava o si accompagnava il lavoro 
con l’intonazione di canti e preghiere tipiche della raccolta delle olive: comincia 
il cutulaturi (anche rrimazzaturi, abbacchiatore) intonando questa rituale 
invocazione: 


“A-nnomu ro patri figghiu e spirdu ssantu 
salaratu e-rringraziatu lu santissimu saramientu ”, 
cui la giurma risponde: 

“Sempri salaratu”. 

Nel suo lavoro può essere coadiuvato da un altro operaio detto sflilaturi, 
che è termine che designa anche l’attrezzo usato, cioè una pertica di media 
lunghezza, che gli consente di sfilare, cioè bacchiare con attenzione e 
precisione le olive. Dove si può si sfilano le olive dal ramo con le mani. 

Il cutulaturi si serve di una serie di pertiche, rramazzi, (o furcuna, Palazzolo) in 
genere di legno di nocciolo molto flessibile: sono di tre tipi, fino a 3 metri, u 
cazzuottu, fino a 5, u minzalinu, infine u rramazzu luongu di circa 8 metri. 

Il lavoro segue ritmi precisi dati e scanditi dal capo, che deve dare continuità 
al lavoro dei bacchiatoli come dei raccoglitori ( scugghituri) quasi sempre donne, 
affinché abbiano sempre le mani impegnate. Il capo della “ciurma" i niz ia in genere 
dall’interno dell’albero impartendo colpi ben assestati verso i rami che formano 
la chioma più nascosta, andando via via ad uscire ( a stiri a stiri), riservando gli 
ultimi colpi alle cime più alte, che negli olivi moreschi possono arrivare anche 
a superare gli otto metri; per bacchiare tutta la chioma superiore egli si sposta, 
seguito dagli altri bacchiatori, attorno all’albero (faurinu a-ggiru). L’uso di teloni 
(tenni) favorisce la raccolta, perché una volta cadute le olive si versano tolti i rami 
più grandi nelle ceste (cruveddi), avviate ai magazzini di lavorazione. 

La tecnica della bacchiatura non è del tutto condivisa, anche se risulta la più 
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praticata per velocizzare il lavoro. Anche il proverbio ricorda che 

Aliva ca è-ccugghiuta cu la mazza 
Uogghiu ri malu sapuri porta n-ciazza 

O anche: 

Num-mettiri mazza ca t’ammazza 

(Non usare il bastone, che ti uccide il prodotto). 

Ma la particolare struttura del moresco, comunissimo prima delle recenti 
tecniche di potatura, rendeva necessaria la bacchiatura. La necessità quasi 
ineludibile di essa è ricordata dal seguente proverbio: 

Povira mamma quanti cuorpi iappi 
Pi-ffarifigghi a la luci di tutti 
Ni fitti tanti e-jfiuoru tutti muotti 
Ni fitti unu ca fitti ne a tutti 

(Povera mamma quanti colpi ebbe, per fare figli agli 
occhi di tutti, ne fece tanti e morirono ne fece uno che rese tutti re). 

Non manca mai un fuoco acceso ( na farata) nel campo nel quale si scaldano 
delle pietre per scaldarsi le mani, poiché il gelo certe mattine impedisce 
persino i movimenti. 

Per questo il canto serve a scaldare l’ambiente e a rendere allegra la raccolta. 
Sul fuoco acceso si arrostisce il pane {si scaffa u pani) e qualche oliva buttata 
nella cenere. Le pause sono brevi e scandite dalla voce del capo che invita a 
riprendere il lavoro “Piccìuotti, a picca co pani ch’è lluni ” (“Ragazzi andateci 
piano col pane chè ancora è lunedi”, nel senso di mangiare poco e perdere 
poco tempo). 

La livata i manu (fine della giornata lavorativa) era segnata da un richiamo 
deciso del capo con un’invocazione: “ Un creddu o signuri, e iamuninni”(un credo 
al Signore e andiamo via). E si fa ritorno alla massaria, dove si consuma il 
solito pasto a base di minestre di fave e verdure, olive, formaggio e, finalmente, 
vino che eccita al ballo e alle facezie dei più giovani. Alla “levata di mano” i 
braccianti erano soliti intonare il solito canto di ironica protesta: 

Ah, la piecura ha-ffattu mè 
Amuninni ca uraghi-è 
A lu sceccu cci luci lu pilu 
Travagghia curnutu ca ura nunn-è 
Ah lu suli puoi puoi 
Lu patruni a-ccavaddu li troi” 

(La pecora ha fatto mè, andiamo ché già ora è, all’asino ci luccica il pelo, 
lavora cornuto che ancora non è [di smettere], il sole è poggi poggi [cioè basso 
sull’orizzonte] e il capo è a cavallo delle troie). 
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Nel trappeto 


Dopo il frumento e il vino l’aspettativa del contadino è rivolta al prezioso 
liquido stillato dall’oliva. Una buona pioggia in Agosto prelude ad un’ottima 
resa di olio, miele e vino: 


laequa r’Austu: uogghiu meli e-mmustu 
(Acqua d’agosto: [rende] olio, miele e mosto). 

Anche l’arcobaleno segnala un abbondante raccolto a seconda della prevalenza 
del colore: se prevale sugli altri il verde sarà annata di olio. L’olio riempie la 
casa: esso è vissuto come segno di abbondanza, pur essendo sostanzialmente 
più un condimento che un alimento, viene vissuto in effetti alla stregua del 
pane e del vino: è un lusso necessario. Mentre la raccolta è in corso, nei 
trappeti ferve il lavoro di molitura delle olive. La frangitura (a macinatina) è 
operazione lunga e faticosa. 

Non sempre si sono usati gli stessi sistemi per frangere. Specie per usi 
domestici si faceva uso delle gramole, sbrie, descritte nel seguente brano del 
Pisano Baudo (1911): 

“Un tempo i Sortinesi estraevano dalle olive olio di ottima qualità nelle proprie case, 
e sostennero energicamente questo diritto contro le feudali pretese del Marchese, che 
li obbligava a portare tutte le olive nel suo trappeto. L’estrazione dell’olio in casa 
veniva eseguita con un mezzo semplicissimo e primitivo. Riempivano di oliva fresca 
e ben matura un sacco di orbace (abragiu) fitto e nuovo, tessuto appositamente 
dalle donne, collocavano il sacco sopra un’ampia e solida gramola (sbrija) identica 
a quella su cui si gramola la pasta, e vi versano sopra dell’acqua bollente. Una 
persona a forza di polsi girava e rivoltava il sacco, mentre un’altra lo premeva con 
forza (scanava). L’olio che stillava gradatamente dal sacco, si raccoglieva in una 
madia sottostante. Quest’olio che proveniva dalla sola polpa, rimanendo integro 
il nocciolo era preferito per condimento. Decretata dal governo del tempo la libertà 
dei trappeti, venne smesso quest’uso, e restò il sordido trappeto medioevale, ove le 
olive sono accumulate prima nei camini, e divenute come fango bollente, sono poste 
nelfrantoio, il quale è formato da una grande macina circolare di pietra vulcanica, 
collocata verticalmente sopra un bacino pure di pietra. Un mozzo orizzontale la 
congiunge da un lato ad un asse verticale girevole, fissato nel mezzo del bacino 
e dell’altro ad un attacco tirato da un mulo bendato, il quale camminando fa 
girare la macina, che in poco tempo schiaccia e riduce a pasta le ulive versate fra 
essa e il bacino. Le ulive così frantumate vengono racchiuse entro ceste circolari di 
giunco, dette coffe, le quali accatastate in pile, vengono sottoposte allo strettoio, che 
solitamente è un rozzo torchio di legno. L’olio che scorre mescolato con l’acqua va 
nei tinelli, e raccolto, è conservato nelle giare di creta. Il primo olio è il migliore e 
si chiama di macina. Dalla pasta, così spremuta, si ricava altra qualità di olio più 
scadente, detto di nozzulu. Il “nòzzolo” serve da combustibile. Il miglioramento 
introdotto in qualcuno di questi trappeti si è di non avere la sporcizia, che vi regnava 
un tempo, e di non lasciare fermentare le olive nei camini prima di macinarle”. 


Olive e olio nella letteratura 
popolare 

Luogo di incontri il frantoio era un 
microcosmo dove si scambiavano 
confluendo tradizioni e usi detti proverbi 
e canti. Il lavoro era accompagnato 
da battute frizzi e scherzi, da canti 
e invocazioni. Il linguaggio spesso 
era volutamente oscuro, poiché vi si 
nascondeva spesso il rancore, o l’odio 
addirittura, l’amarezza e il desiderio, le 
rivalità fra gli operai (nfanti) e il mastro, 
fra operai e padrone: all’atto di frangere 
le olive spesso non si rispettavano i tempi 
del lavoro, allora esisteva un canto in cui 
il padrone apostrofa il cufferi in questo 
modo 

Comu m’attaccastru mi sciugghiti 
Lu lupu c’è nzignati a li pirati 
Ora finiemu sta liti 
a-mmienzu setti iurici e abbacati 
lu castillanu mi resiparoli 
mi rissi c’avia nesciri stasira 
ma se pi-ccasu si nea la parola 
m-Palermu ni viremu a la carina. 

I discorsi e le battute scorrevano a ruota 
libera e spesso erano dialoghi strampalati 
e senza senso: tanto che un antico detto 
per sottolineare un discorso privo di 
fondamento dice trattarsi di “discursa di 
trappitu e diparmenta”. 

II lavoro come detto si protraeva fin oltre 
il natale tanto che gli stessi frantoiani 
erano soliti allestire in loco un presepe (u 
casebbiu re trappitara), fatto con tronchi 
d’albero, sughero, paglia e muschio: 
passava la giaramedda o la banda a 
portarvi la novena, e il lavoro riprendeva 
fino a notte fonda. 


Questa primitiva operazione dell’olio “nisciutu a la sbria e lu saccuni" è 
continuata nelle famiglie fino al secondo dopoguerra e oltre. L’olio che ne 
usciva era ritenuto il migliore e si assaggiava su ampie fette di pane abbrustolito, 
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scaffatu, per giudicare la qualità dell’olio. Oltre alle mani si usavano i piedi per 
pressare le olive nel saccone, come leggiamo in un documento datato 1788, 
che si riferisce a secoli prima: 


Antico trappeto 
(“Iluoghi del lavoro contadino” di Buscemi) 


“1 Aprile 1788: anticamente ogni singolo cittadino di Buccheri soleva pagare alla 
signora donna Vittoria de Testis come legittima padrona tari 6 sopra ogni quintale 
di olio uscito dalle olive sia col torchio che con ipiedi (...)” (ASS not. Cicero 
Michele voi. 3189). 
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Anche il Sestini, nella sua inchiesta su “Agricoltura prodotti e commercio 
della Sicilia”, scritta nel 1777, conferma che ai suoi tempi due erano i modi 
di “uscire olio”: 

”Colte che siano le olive, o verdi, o mature, le mettono già in caldo per fermentarsi, 
lasciandole stare quindici o venti giorni al più, per indi levarne l’olio, il quale in 
due maniere viene in Sicilia estratto, la prima si dice a trappito, la seconda a piedi: 
il fare olio a trappito, non punto differisce dal come viene praticato comunemente 
dai nostri Toscani che l’estraggono per mezzo delfrantoio, che i siciliani chiamano 
trappitu, dai latini trapetum , preso dal greco xpejut), che vale volgere, girare e 
rigirare (...). Dicesi poi estrarre l’olio a piedi quello che in verità viene fatto a forza 
di piedi; praticato da quei che non hanno se non che una piccola partita d’olive 
(chi tiene anche grosse partite di olive, usa farne qualche poco a piedi, per ottenerlo 
di migliore qualità, o per consumo proprio o per altro). I quali, prese l’ulive colte 
immature le pongono in una grossa caldaia per farle di mano in mano bollire, fino 
a tanto che abbiano preso un altro colore: allora scolate da detto vaso: allora scolate 
da detto vaso, le pongono per sgrondare l’acqua sopra dei cannicci, o stoie; indi le 
mettono in caldo, o in fermentazione, ove le lasciano stare da venti giorni in circa. 
Volendone poi estrarre l’olio, le pongono in sacchi di lana i quali collocati in certi 
tinelli, o cassette di legno, si mettono indi con i piedi a calpestarle, e ricalpestarle 
per spremere l’olio, quale fondono, o solvono anche coll’aiuto dell’acqua calda, che 
gettano sopra il sacco, e il tutto unito insieme se ne scola per mezzo di un canaletto 
(...)”. 

Giunte al trappeto, le olive si ammassavano in speciali ambienti chiamati 
camini o carnei o anche canti, così come descritto dal Pisano baudo. Qui erano 
lasciate a fermentare spargendovi sopra acqua calda, fino anche a 4-5 giorni 
(a volte anche più). Il motivo di questo ritardo era il fatto che la frangitura 
era operazione complessa. Si frangeva infatti “a macine”: una macina alla 
volta. Una macina variava a secondo dei paesi: a Buccheri una macina è 
formata da 20 tumoli di olive (1 tumolo 15 kg), cioè 300 kg. In un giorno 
lavorativo si riusciva a macinare non più di 4-5 macine, cioè circa 1500 kg 
di olive. Una macina veniva passata da tre a cinque volte, prima sotto la 
macina (mola) subito dopo sotto il torchio ( cuonzu ), ogni volta “ ncuffannu e 
scuffannu” , cioè togliendo e rimettendo la stessa pasta più volte dentro le ceste 
di giunco (i soffi ). Ogni passaggio prendeva un suo nome specifico: a Palazzolo 
i passaggi erano: a macinatina, a pasta, u stufa, u nuozzulu. Si poteva aggiungere 
un ultimo passaggio detto scuozzulu. Ad ogni passaggio si bagna la pasta con 
acqua calda. 

In un frantoio lavoravano non meno di sei persone: u mastra ipala, u mastra i 
cuonzu e quattro aiutanti, detti nfanti. Naturalmente il più pagato era il mastro 
di cuonzu, che spesso era pagato a mese, data la sua alta specializzazione: alla 
fine del 700 si pagavano 3 onze al mese se bisognava estrarre olio dalle olive e 
onze 2 se si doveva estrarlo dal nozzolo, per questo prezzo doveva “travagliare 
e assistere a travagliare per esso e le vetture, stringere il conso per far oglio, per 
scotulare nozzolo (...) fino che finirà l’estrazione delToglio del nozzolo (...) inoltre 
obligandosi (il mastro) portare le scofine dal bosco mentre il padrone dovrà dargli 
mangiare e bere per esso e vetture)”, (ASS not. Roccuzzi Giuseppe, voi. 3227. 

Tirata fùori dai “camini”, ricorrendo a volte alla zappa per rompere la pasta, 
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questo ammasso si disponeva sotto la macina {mola) di pietra nera: era il 
mastro di pala a compiere la delicata operazione di distribuire bene la pasta 
nel catino su cui girava la mola, detto, come abbiamo visto ,fonta (o fonti). Il 
mastro dava inizio al lavoro di frangitura, segnando con un segno di croce 
fatto con la pala sulla pasta da frangere e recitando ad alta voce la seguente 
invocazione: 


“A-nnomi ro patri, figghiu e spirdu-ssantu. Forza e-bbalia 

a-mmia e amo cumpagnia! 

Iamu ” 

(In nome del padre, figlio e spirito santo: forza e volontà 

a me e alla mia compagnia: andiamo!) 

e incitava l’asino con un colpo ben assestato sul groppone. E partiva l’asino 
bendato {ntuppatu) per mezzo di due paraocchi, detti occhiali, ucciali, per 
non fargli girare la testa, trascinando la pesante mola. L’asino era attaccato 
ad un asse ad angolo ottuso, il minciarru, che si partiva dal pilieri centrale e 
attraversando il foro centrale della mola, si collocava sul basto dell’animale. 
Un anello detto cuorcu agganciava il minciarru al bilancinu, che tramite due 
anelli di ferro alle estremità si agganciava al basto, con delle cordicelle di 
rinforzo, i tranti., che servivano per legare il tutto. Oltre ai paraocchi l’asino 
porta il capestro e il morso di ferro, detto pipa. 

Il mastro di pala “governava” le olive che la pesantissima mola via via 
schiacciava, rigirandole quando lo riteneva opportuno. La prima passata, 
macinatina, era quella più sommaria e veloce. Quando le olive erano ridotte 
in poltiglia il mastro dava l’alt all’animale e per mezzo di un contenitore in 
legno detto maiddieri, insaccava la pasta olearia e ne riempiva le coffi, (da 
cui il termine ncuffari), fiscole di giungo o anche di ampelodesmo ( liama ), 
o di ura, m(a volte di corda). Le fiscelle si portavano alla torchiatura per 
spremere l’olio. Il compito di impostare e stipare, murari, le fiscole sotto il 
torchio era del mastru i cuonzu. La pila da torchiare era formata da 12 coffi, 
che si ponevano sopra la lumera (o scutedda, bacile di raccolta), che serviva a 
raccogliere l’olio di spremuta e convogliarlo nella sottostante tina circolare. 
La catasta si copriva con un disco di tavole di legno, grande quanto una 
coffa e detto tavulieri o bbaiardu, su cui si scaricava il peso della pressa lignea 
superiore, detta fianca, del torchio, del peso di circa 500 kg. A questo punto 
entravano in azione gli aiutanti, i nfanti, che mettevano in azione, dietro gli 
ordini perentori del mastro, il torchio. 

A questo punto gli nfanti avvitando le due scufini, “chiocciole” a tre punte, alle 
madreviti {pilieri), facevano scendere la grossa pressa {fianca suprana) sulle ceste 
accatastate sotto fra il disco ligneo {bbaiardu o tavulieri) e la “lucerna” lumera)] 
il peso della pressa e la stretta delle due viti pressorie facevano fuoriuscire dalla 
pasta olearia il primo olio che si chiamava olio “di macina”. Le ultime strette 
si davano per mezzo di una lunga pertica ( sdanga ): l’operaio che controllava le 
strette della pertica si chiamava fimunieri (addetto alla corda, cima): la sdanga 
si assicurava ad una delle punte della “chiocciola” {scufina) per mezzo di una 
corda a più giri detta cuddura, o con termine marinaresco paloma. La sdanga 
aveva il compito di allungare il braccio della leva. Naturalmente dalla pressa 
usciva sia l’olio che l’acqua di lavorazione, che finivano attraverso la canaletta 
del bacile di raccolta {a lumera) nel sottostante tinozzo (scolava dal becco della 
lumera detto upisciaturi r’ogghiu o come a Buccheri pidda, piddottu). 
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Al torchio era addetto il mastru i cuonzu, che alla fine delle strette si calava 
dentro un fosso scavato attiguo al tinozzu e per mezzo di un raccoglitore in 
creta detto anch’esso lumera raccoglieva l’olio che nel frattempo era affiorato 
a galla sull’acqua. L’acqua di vegetazione si versava in un recipiente chiamato 
a morti, purgatoriu o fossa a morti, dove decantava restituendo altro olio. Un 
altro operaio di tanto in tanto doveva sagnari a morti, cioè far scorrere l’acqua 
di scarto nella fogna. L’olio della morti era scadente e si usava per il sapone di 
casa. Quest’olio assieme a quello deH’ultima stretta per antica consuetudine 
apparteneva al frantoiano ( trappitaru.). 

Ma ritorniamo alla pressa: ricavato il primo olio “di macina” o “di prima 
pasta” si scuffava, cioè si tirava fuori dalle fiscelle, coffi, la pasta riversandola 
sotto la pesantissima macina alta sulla fonti per una seconda passata. Questa 
seconda passata in alcuni paesi prendeva il nome di “pasta” (o seconda 
pasta, secunna pasta): era una fase importante perché bisognava rompere i 
noccioli delle olive, cosa che non avveniva nella prima passata molto più 
sommaria. Il mastro di pala per questo puntiava a uliva, agendo con la punta 
della pala e prendendo poca pasta alla volta per permettere un più accurato 
sminuzzamento. 

L’ultima fase era chiamata ro nuozzulu: la pasta tirata fùori dalle ceste si 
dispone per la terza volta sulla fonti sotto la macina, versando dell’acqua 
calda (siguvernava u nuozzulu, u nuozzulu si metti oguviernu). Indi si raccoglieva 
e si ncuffava sottoponendo la pasta ad un’ulteriore pressatura: da quest’ultima 
spremitura si riusciva a cavare circa 4 litri di olio per macina. Ma si trattava 
di olio di scarsa qualità in genere usato per scopi non alimentari, quale per 
il sapone, per le lumere ecc. Come detto quest’olio era del frantoiano o 
del gabelloto del frantoio. Rara era la quarta stretta detta scuozzulu, che si 
praticava a sola discrezione del mastro di torchio. L’olio ottenuto si misurava 
a cafisu, equivalente a circa 16 kg o 18 litri. Una giornata di lavoro andava 
dalle quattro del mattino, superando le 12 ore di lavoro, poiché si proseguiva 
fino a tarda sera. Agli operai si pagava ogni 4 macine il mangiare e bere e cioè 
a minestra, a culazioni, un pane e 1 litro di vino. Negli anni ‘50 la paga era di 
500 lire a testa per ogni 4 macine. Il proprietario riscuoteva dal proprietario 
della partita di olive da macinare una brocca ( cannata ) di olio ogni quattro 
macine per le lampade. Per capire l’importanza dell’olio il suo valore e il suo 
costo si pensi che un operaio raccoglieva circa 100 kg di olive al giorno per 
cui ci volevano 10 giorni di lavoro di un operaio per “uscire” una macina. Un 
cafiso di olio era l’equivalente di 10 giorni di lavoro (la paga di un operaio 
equivaleva ad un mondello di frumento, cioè 4 kg), mentre al giorno d’oggi 
con un cafiso di olio si paga appena un giorno di lavoro. 

Il prezzo dell’olio oggi è assai basso e non remunerativo per i produttori: si 
sono accelerati i tempi di lavorazione, si ottiene una quantità di prodotto 
addirittura doppia rispetto al passato, ma il prezzo si è abbattuto in modo 
troppo verso il basso. 
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Il tarocco 
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L’anima rossa della 
bionda arancia 


G li agrumi del genere citrus furono importati molto presto dall’Asia Sud 
Orientale, loro paese di origine, in Asia occidentale, da dove gli Arabi 
li diffusero rapidamente in tutto il bacino del Mediterraneo. Teofrasto si era 
occupato di cedri, che conosceva perfettamente, come anche Aristotele. I 
Romani conoscevano il cedro della Media (citrus medica ): lo menziona Apicio 
nel De re coquinaria (testo assegnato al I o II sec. d.C.), che insegna sia a 
conservarlo, che a usarlo in una ricetta di “spalla di maialino con polpettine, 
cedri e spezie”chiamato minutai dulce ex citris. Ne aveva parlato Virgilio che 
elogiava i suoi “succhi acidi”. 

Furono coltivati in Italia e Spagna a partire dall’XI secolo, poi nel 
mezzogiorno francese nel XV e XVI sec. In Sicilia gli Arabi li diffusero a tal 
punto da modificare, soprattutto nelle pianure costiere, il paesaggio agrario. 
Si conoscevano soprattutto gli aranci amari (citrus aurantium o melangolo) 
e, ma solo dal 1498, anche la variante dolce (arancio dolce, citrus sinensis o 
melarancio, comunemente Portogallo, in quanto fu Vasco de Gama di ritorno 
dall’India appunto nel 1498 ad importare in “Portogallo” una qualità, che in 
breve tempo conquistò l’Europa). 

Gli aranceti erano così diffusi in Sicilia al punto che un testo della fine del XII 
secolo ci dà la misura di una Sicilia lussureggiante quale l’avevano consegnata 
ai Normanni i conquistatori arabi. 

Le arance amare erano così abbondanti, alla fine del XVI sec., si usavano 
come “proiettili” nel carnevale di Palazzolo, di cui abbiamo testimonianza 
per i primi del ‘600: un bando del 1631 proibiva di lanciare arance e fare 
battaglie con questi frutti. A Sortino, data la conformazione del paese a 
strapiombo sulla cava, c’era un’usanza assai scherzosa che però infastidiva 
alquanto i malcapitati abitanti dei rioni “abbasso”, cioè il lancio di aranci, 
pietri, lumei et altre”, al punto da indurre nel 1641 il feudatario ad emanare 
apposito bando dal titolo “Che non si possa tirare dalla Madonna ad altri” 
(Messina 2003, 78). 



L’agrumicoltura a Francofonte e Lentini 


“L’agrumicoltura, monopolio, e già nella seconda metà del sec. XVI, nella 
parte prossima all’abitato, della famiglia baronale, nella prima metà del XVIII 
sec. diventa normale per non pochi proprietari (...)” (Gaudioso 137-138). 
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Di commercio di aranci tra Francofonte e il mercato di Catania si parla in un 
documento del 1670, in cui in data 3 dicembre del 1670 il commerciante di 
origine palermitana, Giuseppe Orlando, sposato e residente a Francofonte, 
denuncia un furto in casa mentre si trovava in Catania “per vendere certi 
arangi” (ASS Atti dell’Università, voi. 519, c. 603). 

Nel 1696 si parla di un giardino di aranci in contrada Grandi piedi, di 
proprietà dei Cunsolo (ASS, not. Columba Domenico 1696). 

Nel 1739 grandi estensioni di “giardini di agrume” erano proprietà del 
sacerdote don Sebastiano Marchisello (ASS Atti dell’Università, voi. 540, c. 
400). 

Nei riveli del 1748 si dichiarano solo 300 piedi con una densità su unica 
superficie di massimo 30 alberi (un albero di arancio valeva 4 tt. e uno di 
limone 3 tt.). 

Ma nel 1803 il governatore relazionando al principe padrone registra che 
nel giardino del Paratore erano “pendenti melaranci di Portogallo nel n° di 
5300” 

Il 24 gennaio si registra un furto di arance “nel giardino di Portogalli” a 
Passolargo (ASS atti Univ. voi. 599). Le monache di Lentini e di Francofonte 
ne facevano gran consumo sin dai primi anni del ‘600, come risulta dalle note 
di spesa dei loro conventi. 

La questione dell’introduzione del Portogallo è controversa. Non può risalire 
alla fine del XVIII sec., come affermato dal marchese Villabianca, se è vero 
che già il principe Antonio Branciforte con atto notarile nello stesso anno 
1628 in Palermo presso notaro Giaccone donava ai frati minori Osservanti 
censi e terre e la cosiddetta Sylva con l’annesso giardino di Portogalli primo 
agrumeto esistente in Scordia con l’uso di un dito di acqua perenne da derivare 
dalla fonte della cava” (Gambera 1991). Diverse sono le testimonianze 
della presenza dell’arancio dolce in provincia di Siracusa: clamoroso quello 
testimoniato da una pianta topografica del 1752 relativa al “Giardino 
nominato dell’arance dolce del vende monastero della SS.ma Annunziata di 
Noto”, in cui osserviamo una straordinaria successione di iardina e vigne, 
la presenza del fiume Asinaro, e di un mulino e di un trappeto: interessante 
vedere come l’area di questo giardino era notevole ammontando a ben 4 
salme, 9 tumoli e 1 mondello (Trigilia 1993). 

Dunque l’introduzione del Portogallo risalirebbe almeno al 1628. D’altra 
parte l’abate Sestini che nel 1776 in una Lettera da Catania (Sestini 1781 IV 
173-180) ci fornisce uno spaccato veritiero e assai significativo della presenza 
del Portogallo nella Sicilia orientale: dai valori annuari di esportazione degli 
agrumi dal porto di Messina egli rileva 30.000 casse di limoni detti lisci, 500 di 
limoni bastardi, 3000 casse di “arancedolci Portogalli”, 5000 di “arance agre 
o asciutte”, 100 di “cedri di fragranza”, 100 botti di cedri grossi da candire, 
800 cantare di scorze”. A proposito di scorza per canditi ricavate da agrumi 
interessante la descrizione che il Sestini fa del metodo di conservazione e 
trasporto per salatura al fine di candire: 

“I frutti provenienti da aree limitrofe venivano spediti nei porti di Trieste, 
Venezia e Roma, in Olanda, in Inghilterra, nonché nei porti tedeschi dei mari 
del nord e infine nei reami scandinavi e in Russia” (Lippi Guidi, 1999: 17). 

Il Calabrese sostiene che l’esportazione di agrumi dalla Sicilia a città 
come Firenze daterebbe almeno al 1402, data assai remota e per questo se 
comprovata da prove documentarie assai importante (Calabrese 1998: 98). 
Il sistema di coltivazione intensivo ad aranci ed altri alberi da frutta era in 
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Sicilia un fatto che si perpetuava da secoli senza soluzione di continuità. Fra 
le più antiche testimonianze in merito è la “Vita Beati Conradi” in lingua 
siciliana scritto nel 1350, in un brano del quale si parla della presenza di 
aranci in un iardinu di Noto: 

“Et incumenzau intra quilla cava ad hedificari unu iardinu multa bellu, et 
illu chi plantau arangi et multi piedi nuchi et pira, et multi lignagi di specj 
di viti. Ordinatamenti edificau quista iardinu, et cum la acqua lu abivirava 
graciusamenti”. 



Le qualità dell’arancia 


“Arancio forte: Aranciu i manciari, aranciu agru, aranciu amaru, aranciariu 
(Vittoria), rangiu-Linneo: Citrus aurantium. E’ una delle piante del presepio 
(Vittoria) 

Sulla melarancia di Portogallo corre l’indovinello: Osettiouottu sutta u cappuottu 
(Sette o otto sotto la buccia). Le foglie d’arancio si spargevano sulle bare dei 
morti (Palermo). Un antico uso ne fa festoni attorno alla madonna assunta 
durante la prima quindicina d’Agosto, a Maria ed a S. Giuseppe durante la 
novena che precede il natale. Degli stessi rami soleano adornarsi una volta 
le macellerie. Nessuno sa dirne la ragione, ma non v’è casa antica nelle 
campagne di Naso che innanzi la porta non abbia un albero di questi. Due 
travi rivestiti di rami d’arancio con frutti si piantavano il giorno di Pasqua nel 
piano di S. Antonio ad Avola. Dal suo legno si fanno paternostri per i rosari: 
come lo celebrava il poeta Veneziano: 

Cui xhidissi Varanciu a tempi nostri 
chi per peculiari sanitari 
ndifannu li rimti patirnostri, 
chi medica vitau mai a li malati 
L’arangiu? cui mai non l’ordinau 
per rizittari stomachi sdignati? 

(Arangeida , nelle “Canzoni siciliane”, p. 500: ms. segn. 2Qq D 68 della 
Biblioteca comunale di Palermo) 


L’uso dell’arncia nella gastronomia 


L’uso alimentare degli agrumi è ampiamente attestato. Il termine stesso 
“agrume” rinvia all’uso dell’agro per condire le vivande, onde ottenere quei 
gusti agrodolci tanto cari alla dietetica soprattutto medievale. 

Fra i primi accenni a ricette a base di succo di arancia e di limone è da collocare 
il cosiddetto “manoscritto di Baghdad”, un ricettario arabo datato alla prima 
metà del XIII secolo, che precede il primo ricettario dell’Europa occidentale 
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il “Liber de coquina”. In questo manoscritto una sezione intera è dedicata 
ai “Piatti agri ed i loro tipi” sui quali l’autore così si esprime “Dei piatti 
agri, alcuni sono addolciti con zucchero, sciroppo, miele, o succo di dattero. 
Altri non sono addolciti, ma lasciati nella loro asprezza verace”. Sono tutti 
piatti di carne molto speziati. L’unico piatto a base di succo di arancia è il 
“NaranjiYa”, dal nome persiano del frutto ( naranj , arancia amara). 


Le confetture 


Dolce o acre l’arancia si usava per le confetture. Il manoscritto di cucina della 
fine del XIII e gli inizi del XIV sec. (Frati 1986), cosiddetto “Libro di cucina 
veneto”, tratta nell’ultima parte quasi esclusivamente di confetture e al n° 
CXXX fornisce una ricetta “a ffare ranciata bona e delicata”, di cui ecco il 
testo (Frati 1986, 70): 

“ Toy la scorza del ranzo e fané quelli pezi che tu vole e curali ben dentro, miti a 
mole per 15 zornipoy le lessa in aqua tanto che sia tenere, lasale sugare per tri zorni, 
poy lo miti in lo mele che tu la voi bolire per tri zorni, poi la fa bolire un pocho e 
chambia poi quello mele e miti l’altro chon le spezie; ma prima le specie siano messe 
dentro sia spumato lo mele, bolla tanto che 7 sia ben cocto, poy lo lassa alquanti 
zorni a laire senza sole”. 


Fiore di zagara 
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Le tecniche colturali tradizionali degli agrumi nell’area del 
Leontinoi 


Tralascio per esigenze di spazio le prime due operazioni e brevemente accenno 
all’importanza dell’acqua nella coltura dell’arancio. 

Ir rigatura 

Una pianta del 1657 relativa al feudo di S. Leonardo in territorio di Lentini 
(Buono-Pace 2003, 163) ritrae un paesaggio ricco di acque e di macchine atte 
al sollevamento, come la cicogna un attrezzo antichissimo, forse portato in 
Sicilia (questo si!) dagli Arabi del deserto. 

Oltre alla “cicogna” usatissima per il sollevamento dell’acqua era la sienia 
(noria). Essa serviva a captare l’acqua dei pozzi o a superare dislivelli del 
terreno, cioè l’equivalente di una pompa di sollevamento, la cui costruzione 
era opera di abili artigiani. 


Raccolta e commercializzazione. 


Ecco a proposito della raccolta quanto scrive nel 1906 uno studioso 
francofontese: 

”1 centri più importanti della produzione agrumaria sono, in Sicilia, i paesi di 
Adernò (Adrano), Paterno, Scordio e Francofonte.... Dove le arance vi si raccolgono 
a cominciare dalla seconda quindicina di dicembre; e, secondo la maggiore o minore 
produzione (‘a carrica e scarrica come dicesi in lingua paesana) la raccolta può tanto 
finire a metà di Maggio, quanto prolungarsi fino agli ultimi giorni di Giugno. 

Tutti gli operai vengono alla tenuta di buon mattino. Nel mezzo di essa scelgono un 
appezzamento di terra ampio e privo di alberi, e con le zappe rendono perfettamente 
piana la sua superficie. Poi lo coprono di uno strato, abbastanza grosso e soffice, 
dierba raccolta nel giardino, affinché le arance che dovranno ammonticchiarvi non 
vengano a contatto con la terra e co ’ sassolini, che potrebbero sporcare e lacerare la 
scorza delicata. 

I raccoglitori (cugghituri) cominciano il loro lavoro quando è già spuntato il sole, 
dovendo le arance essere bene asciugate della brina mattinale. 

E’un lavoro divertente, e i raccoglitori, lo compiono scherzando, ridendo, cantando 
a squarciagola. Oh le dolci canzoni popolari. Eccone una: 

O beddu arancia, eh ’hai la scorcia d’oru, 
duna a Filicchia, la me’zita brunna, 
con lu to sucu duci ‘ddu ristora 
ca non po’ dari di vasuoi ‘n’unna. 

Di la me’ testa la gran baraunna 
cunticci a ‘ddu magnifica trisoru 
cunticci di lu cori a pena fiunnu 
o beddu arancia, eh ’ai la scorcia d’oru. 


Obbligo per la costruzione di una 
senia 

Siracusa 08 febbraio 1796 
Mastro Giuseppe Cannarella si 
obbliga al barone Nunzio Ottaviano 
Borgia “fargli tutti l’ordegni necessari 
per una senia atta a navigare (...) 
con dover mettere tutto il legname 
e il barone Borgia solo un trave, con 
obbligo che “la legname tutta della 
rota maggiore e suo fuso, e della 
minore, e de’ denti di dette due ruote 
debba essere bene stagionata acciò 
non facciano alcuna mossione, e 
dette due ruote debbano essere o di 
legno d’albano o di legno di carrubba 
(...) i denti però di dette due ruote 
debbono essere di ilici, ed il fuso della 
rota grande di legno di pioppo; come 
ancora i sostenitori della rota grande, 
e piccola siccome la tira debbono 
essere di legno di castagna, e sotto 
detto fuso della rota grande debba 
esservi il perno con la sua randola di 
ferro, il quale non possa pesare meno 
di rotola sei, inoltre la conocchia 
ossia rota, in cui girano li vasi 
dell’acqua debba essere fatta non già 
come quella del Vianisi, ma rotonda 
con gambozzi, e barre superiori tutti 
di legno di zappino fatti vicini tra di 
loro acciò possano prendere figura 
perfettamente circolare, le quali barre, 
e gambozzi volendo detto barone 
assieme con loro fuso impeciare 
debba (...) mettere ossia dare la pece 
(...) e passarla dove il barone vorrà e 
da collocare nel giardino nominato 
il Balcone (...) con fidarla per anni 
tre” 

Il prezzo è onze 9, con l’anticipo di 
onze 4. 

(ASS not. Bayona voi. 12 902). 
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E dicci di chiaritavi ‘a to ’ simenza, 
doppu ca la tipurpas’ha manciatu; 
e dicci di curami la crisciuta. 

Ma sappi Diu, si quannu a to ’ simenza 
n’arvulu forti sarà divintatu, 
dirrà di sì cui ora si rifiuta! 


Una parte dei raccoglitori in piedi, un’altra parte s’arrampica e ferma a cavalcioni 
sovra i rami; alcuni, se gli alberi sono alti, raccolgono ifrutti delle cime, servendosi di 
scale e piuoli. Li strappano premendo l’unghia del pollice sul picciuolo (pidicuddu) 
e li depongono in panieri appesi, con uncinetti nel manico, a’ rami più resistenti. 
Panierifatti di stecche sottili di canne, con manico di vimini fisso, e soppannati 
internamente di telone, affinché l’arancia non abbia a subire alcuna sgraffiatura. 
Quando i panieri sono pieni, molti ragazzi (carusi o panarari) li portano allo scalo. 
Gli avvertimenti (Càlalu! pigghialu! vacanti, è), sono fatti loro da’ raccoglitori, a 
voce altissima, perpotersi udire tra ilfrastuono indescrivibile di risa e di canti. 

Allo scalo 

Allo scalo, frattanto, altri operai (i tagghiapedi), con forbicette e coltellini a lama 
fissa, tagliano nettamente il picciuolo delle arance. E quando capitano loro sotto 
mano mettono da parte quelle piccolissime, che sono dette da quarantadui, 
perché, quando si pongono nelle casse ne bisognano tante per formare uno strato. 
Mettono pure da parte i frutti feriti, i quali costituiscono lo scarto che non di rado 
è rilevante. 

Si lavora in questo modo fino al tramonto, non riposando che pochi minuti alle 
nove, ora in cui si fa colazione. E a cuddata 7 suli, un paio d’ore prima di notte, si 
contano i frutti che si sono raccolti. 

Il computo 

Anche questa operazione è abbastanza caratteristica e curiosa per ifolkloristi. 

Un operaio (u cuntaturi) ne prende due per mano, e li butta in un corbello (coffa), 
anch ’esso come il paniere fatto di stecche di canne intessute e foderato di tela di 
canapa. 

E grida: uno; così che quando nel corbello ne ha buttato cento grida: venticinque. 
Allorché dalle sue mani son passate dugentoventi arance, il proprietario, e il 
negoziante che ha comprato il frutto, se negoziante c’è, fanno col temperino 
un’intaccatura vovra una verghetta di legno, che tengono in mano (la tagghia). 
Ogni intaccatura rappresenta una quantità chiamata cuntu; ogni cuntu consta di 
cinquantacinque mani; le quali, come abbiamo detto, si compongono di quattro 
arance ognuna. Ed ecco una strana abitudine: un migliaio è formato di cinque 
cuntu; epperò non corrisponde a mille unità, come sarebbe presumibile, ma ... a 
mille e cento. 

La scelta e la confezione 

I corbelli sono poi trasportati al magazzino dove il custode (omu di magazzeni) li 
vuota, versando adagino le arance sul suolo che, non essendo pavimentato, è coverto 
come lo scalo di un soffice strato di erba fresca. 

E il domani, e spesso anche la stessa sera, le maestre le dividono, secondo la qualità, 
in tre mucchi. Nello stesso tempo, le incartatrici le avvolgono sveltamente, una per 
una in foglietti di carta velina. 

le arance si spediscono sempre entro casse che, sebbene solidissime, sono molto 
leggere, e si possono quindi facilmente trasportare, da un punto all’altro e spedire. 
Servono alla loro fabbricazione due sorta di assi: la foglietta, assicella sottilissima 


di faggio, per le quattro facce più lunghe, e la tistagna, anch’essa di faggio e più 
robusta, perle altre due facce. 

Nell’interno, le casse dividonsi in due scompartimenti, per mezzo di un ’altra tistagna; 
allo esterno, sono circondate da tre stecche di verghe di castagno (circhi), le quali 
uniscono per mezzo di chiodi le fogliette alle tistagne, e rinserrano il coperchio. 
Ancora scoperchiate, un operaio le porge al maestro (mastru) il quale vi colloca i 
gustosi frutti, badando bene che non vi stiano molto radi, né molto stretti, secondo 
la grossezza, ve ne possono essere collocati da centosettanta (e quelli tanto grossi 
sono ipiù pregiati) a trecentosettanta e a quattrocentoventi. 

Allorché i virchi inchiodati hanno rinserrato il coperchio, e le casse sono così ben 
chiuse, i mulattieri (...) le portano a postu i stratuni. 

Ne’ magazzini di Catania 

i carrettieri poi che vengono da Catania portando il materiale (cioè mazzi di fogliette 
e listagne, cerchi e chiodi) e la carta velina per le incartatrici, vi ritornano con un 
carico di venti a ventisei casse. E a Catania le depositano nei grandi magazzini, in 
cui le arance di prima e di seconda qualità subiscono spesso altre scelte, specialmente 
quando si devono mandare all’estero, si chiudono, allora in casse più piccole e 
meglio fatte, che sono ornate di carta a vari colori, tagliuzzata, e di stelline dorate, 
e portano la marca del negoziante o del proprietario, solo qualche volta disegnata 
bene e riprodotta con arte. 

Perlo più si mandano a Trieste, ad Amburgo, ed in qualche città russa del Mar Nero 
e, nelle città in cui giungono, sono solitamente vendute all’asta, raggiungendo spesso 
prezzi altissimi. Le arance di terza qualità e quelle di scarto, che, ne’ magazzini di 
Catania, comprano piccoli lotti i negozianti del luogo, si consumano in Sicilia e in 
città poco lontane, come Napoli e Malta ”. 


Note 

1 Questi passaggi variavano da paese a paese e da mastro a mastro: sempre a Palazzolo qualche mastro di pala 
distingueva pizzicatina, macinatina, pasta, stufa, scuozzulu e nuozzulu (questi due momenti erano un unico). 
Altri mastri distinguevano la pizzicatina, la sciddicatina, la macinatina, e Vassiccatina. A Solarino i passaggi 
erano tre: i mammi, i redipasti, i stritti. Quest’ultimo nome è comune a tutti in quanto coincide con la stretta 
finale da cui si ricavava il nozzulu da ardere, e da cui si ricavava la carbonella (u nuozzulu e uginisi). A Buscemi 
come scrive Acquaviva (1995), “la prima fase prendeva il nome di “pizzicatina-mangiatura, in quanto le olive 
venivano molite in questa fase in maniera grossolana, cioè pizzicate, e “mangiatura” perchè dopo aver fatto questo 
lavoro (...) si approfittava per mangiare qualcosa; la seconda fase “re di pasta scaccia”: “re di pasta in quanto 
dalla seconda frangitura e torchiatura usciva l’olio più abbondante, “scaccia”, perché dopo la seconda torchiatura 
si dava da mangiare ai trattitara “calia”, ceci abbrustoliti e fave, accompagnate da buon vino; la terza fase 
“sciddicatura”, dalla quale rimaneva “u nuozzulu”, la sansa”. 

2 In: C. Avolio, “Cantipopolari di Noto”. Palermo: ed. della Regione siciliana, 1974, p. 304 
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Pascoli e cultura casearia: 
bovari, pecorai e curatoli 

di Antonino Uccello 


Formaggi e ricotta : il ciclo della lavorazione 

[...] La prima operazione che precede la lavorazione del formaggio e della 
ricotta è quella della mungitura che si suole fare due volte al giorno, la mattina 
e la sera, sia per le mucche che per le capre e le pecore. 

Il contadino (a volte la mungitura viene eseguita anche da donne) si siede 
su un ceppo di legno o di pietra: dispone per terra, sotto le mammelle 
delfanimale, un recipiente di latta, detto anche cisca o anche un secchio (oggi 
quasi sempre di plastica), e procede alla mungitura. Le mucche vengono 
passate a una a una, e di solito durante questa operazione a ogni animale 
si lascia succhiare il vitello lattante detto muntimi: si dice infatti che a vacca 
cci cala u latti, arrenni, mucca viene giù dai capezzoli il latte, “ rende non 
appena il vitellino incomincia a succhiare. 

Il pastore, invece, sia la mattina che all’imbrunire, quando rientra dal pascolo, 
chiude le capre e le pecore nell’ovile, che di solito è costruito in muratura a 
secco, ma ora anche in blocchetti di pietra o anche con stecche di legno o 
tavole, o con ramaglie intrecciate in modo da creare un vero e proprio steccato. 
In genere l’ovile è diviso in due spazi: in quelli più antichi, in muratura a 
secco, nel muro di recinzione sono praticate delle aperture piuttosto basse e 
strette in modo che vi possa passare a stento una sola pecora: questa apertura 
è detta o vadili o varrili. 

A lato del vadili si siede su un ceppo il pastore. Dispone per terra la cisca 
e procede alla mungitura: la pecora entra per metà nel vadili e resta con le 
zampe posteriori e le mammelle ai di fùori, in modo che il pastore possa 
agevolmente procedere alla mungitura di ogni animale che via via, attraverso 
il vadili, passa nel secondo ovile dove si ritrovano solo le pecore munte. 
Ovviamente in questa operazione il pastore viene aiutato da qualche ragazzo 
o dalla moglie o anche da un altro pastore. Questa scena è colta con molta 
vivacità espressiva in un indovinello popolare pubblicato a suo tempo dal 
Pitrè 1 : 


Luculu ‘nta la petra, 
la facci ‘ntra lu culu, 
e li manu ‘ntra li vèrtuli. 

E lo stesso Pitrè spiega puntualmente: “ Descrive, senza nominarlo, il capraio 
nella posizione che prende mungendo la capra: seduto, col viso al di dietro 
della capra e le mani in mezzo alle mammelle, qui dette vèrtuli, bisacce “. 

In un altro, raccolto di recente ad Avola, si dice 2 : 
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E la povira vicciaredda 
ca firrìa na iurnata, 
cci levanu zzoccu porta 
e a mettunu carzarata. 


E la povera vecchietta / che gira tutto il giorno per il pascolo / le portano via 
quel che porta / la mungono e la mettono in carcere - la chiudono nell’ovile. 
Inoltre la scena della mungitura si ritrova incisa in alcuni collari in legno 
per buoi, rinvenuti a suo tempo in alcune masserie di Palazzolo Acreide 3 . 
In uno di questi collari settecenteschi, per esempio, la scena è inscritta in 
una cornicetta a rilievo: il pastore porta un copricapo a mo’ di cresta, detta 
mèusa (tipica berretta maschile, così chiamata per la curiosa rassomiglianza 
con la mèusa, milza), sta seduto su uno scanno, e munge una capra. Vi si 
può scorgere a cisca, vi è accennato un rilievo sul quale la capra poggia le 
zampe anteriori leggermente ripiegàte. In collari ancora si ritrovano scene 
del genere, come quella ad esempio della mucca col rrinnituri, scaturite dalla 
osservazione diretta della realtà, quasi un racconto biografico, che erano 
diffuse, com’è noto, nell’arte paleocristiana ed ellenistica.[...] 

In genere, nella zona iblea, in cui prevale l’allevamento dei bovini, il locale in 
cui si confezionano ricotta e formaggi, è detto casa à rricotta o casa i mànnira. 
Di solito è un vano rustico con pareti grezze, tetto di canne intrecciate e 
gesso: vi si sogliono riporre anche gli utensili per la confezione della ricotta. 
Il pastore Carpinteri, [...] così descrive la confezione della ricotta, che poi 
risponde ai criteri con cui si pratica un po’ dovunque 4 : “ Arriva l’orario di 
mungere: se si quàgghja (alla lettera “si coagula”), cioè si fa la ricotta sera e 
mattina, allora si munge e si fa la ricotta di sera, altrimenti il latte, deposto 
nel recipiente, si tiene appeso, e poi la mattina si torna a mungere, si riscalda 
il latte della sera precedente a temperatura del latte appena munto, e vi si 
mette il caglio. Perché il latte si coaguli deve passare un’ora; poi con la ruotila 
(il bastone adatto all’uopo) si rompe la parte cagliata, vi si mette a càura (“ 
la calda”) che è acqua un po’calda, del calore del latte appena munto, e si fa 
la tuma (la massa caseosa), e poi viene il formaggio. Poi si mette sul fuoco 
quella chiamata tacciata, che è quasi come il latte, ma ormai sputirizzata (priva 
cioè di ogni “potere”: in pratica è senza caseina). Quando poi è arrivata a una 
certa caloria, che il curàtulu (colui che è addetto alla confezione della ricotta) 
riconosce che è il momento esatto, si rimesta sempre, finché poi si mette il 
sale, e poi il curàtulu osserva se si vede la ricotta come la semola, che viene 
chiamata fiore, si tira fuori il bastone col quale si fa sopra la croce “. 

Nella campagna palazzolese u curàtulu suole ancora segnar col pollice una 
crocetta sul coperchio della pentola; in passato, non appena la ricotta saliva 
alla superfìcie, soleva ripetere 5 : 

Santu Rramunnu, 
rricotta fina ó fiunnu; 
santu Minenti, 
rricotta assai 
e-ssieru nenti. 

Santo Raimondo, / ricotta sino in fondo; / santo Minente (forse Eminente), / ricotta 
assai e siero niente: / la ricotta cioè coaguli sin in fondo alla pentola senza lasciare traccia 
di siero. 

Se ogni invocazione e cura risultavano del tutto inutili, si soleva ironicamente aggiungere: 



Casa del pastore 
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Animimi, zzazzaruni, 
ca a nicotta è nto minciufli. 


Rottura della cagliata con la “ruotula ”per la 
preparazione della ricotta 


Rimesta zazzerone: / la ricotta è nel minchione! / Per dire: la ricotta ormai è 
andata a farsi strabenedire! 

“Quando poi tutto nel calderone si ferma e non gira più -prosegue il Carpinteri 6 - 
vuol dire che ormai di ricotta non ne assomma. Quando riconosce il curàtulu, 
viene tolta la caldaia dal fuoco, si mette per terra e si comincia a scodellare 
o nelle cavagni (fiscelle di canna per la ricotta) o nelle vascecddi (fiscelle di 
giunco intrecciato per il formaggio). Quando la ricotta è finita, la tuma si cala 
nel sieru e si chiama squaratu : altrimenti la pasta del formaggio non prende 
colore e non prende conza (cioè gusto, sapore). Si rigira un’altra volta nella 
stessa fiscella, come il pane quando lo si batte, e dal tono subito avverte: ‘Bèh, 
è ora d’infornarlo, il pane!’” Questa è la stessa cosa del pane: come si fa il 
pane si fa la ricotta. Quando poi dà segno di lievito,vi si passa la mano fin 
quando è formaggio da mangiare “. 

Ancora è diffusa la tradizione di ivi a-mmanciari nicotta, cioè presso una 
masseria a mangiare ricotta: di solito sono famiglie che vivono in paese, ma 
che hanno un rapporto di parentela, di comparatico o di amicizia, o di lavoro 
(il barbiere, il fabbro, il sarto di casa) col pastore o col massaro che confeziona 
la ricotta. Quest’uso anche in passato era molto divulgato, e specie il lunedì 
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di Pasqua a volte delle masserie si raccoglievano a mangiare ricotta numerose 
famiglie, che si recavano in campagna a barda di asini, con carretti e anche 
a piedi. 


La tosatura 


Per dare una visione globale dei lavori agropastorali, un breve cenno merita 
l’operazione della tosatura: u tùnniri, che in passato si soleva svolgere con altri 
sistemi e seguiva un inderogabile rituale. 

Per la fine del secolo scorso, una preziosa e accurata descrizione per Isnello 
ce la fa il Grisanti 7 il quale ebbe modo di assistervi proprio quando in quella 
zona la pastorizia era piuttosto fiorente. Innanzi tutto “u tùnniri” (la tosatura) 
è un giorno di festa per i pastori. Avviene sempre in Maggio perocché non 
sarebbe prudente anticiparla o differirla, potendone soffrire le pecore e gli 
agnelli pel troppo fresco o calore “. 

I tosatori “son tutti contadini" e costituiscono una vera e propria “ciurma" 
come per i lavori di mietitura, per la raccolta delle olive, delle mandorle o 
per la vendemmia. Ogni “ciurma” è costituita in media da dieci e dodici 
uomini: ognuno viene pagato in denaro e con formaggi e ricotta; in genere 
riesce a tosare 125 pecore al giorno. Reca a spalla una sacchetta in cui porta il 
pane, il companatico, la pietra da affilare, e uno o due paia di “forbici lunghe, 
larghe, aguzze, taglienti, non formate al mezzo da chiodo, ma congiunte per 
mezzo di un ferro largo e sottile che fa molla e da manico per adoperarle 
agevolmente” 

Di solito si lavora dall’alba al tramonto tra un continuo chiacchericcio specie 
se i tosatori han bevuto, tra il belato degli animali e il o battere delle cesoie: 
i tosatori “si studiano di spogliare dalla testa alla coda le proprie pecore, 
che giacciono loro innanzi legate ed essi voltano e rivoltano in mille modi, 
acciò la lana di ciascuna poco a poco caschi a terra compatta fino all’ultimo 
vello“. I pecorai sono in faccende a sciogliere via via le pecore e ricondurle al 
pascolo, raccogliere la lana e. trasportarla quindi nei pagliai. 

Alla fine della tosatura, conclude il Grisanti 8 , il quale ebbe modo di assistere 
alla scena, invece delle rituali “ lasagne con la ricotta” quella volta venne 
offerto ai presenti, che raggiungevano il numero di sessanta, un enorme “ 
frittellone “ di fave verdi con la carne di un ariete scannato per l’occasione. 
Nel presente la tosatura, come del resto altri lavori agricoli, si svolge un po’ 
diversamente. Il pastore Paolo Carpinteri 9 [...] diceva [...], che in genere le 
pecore, nella zona degli Iblei,come del resto anche altrove, vengono tosate 
tra la fine di aprile e i primi di maggio, ma dipende soprattutto dal tempo, e 
[...] spiegava con molta cura di particolari: "... c’è un’erba chiamata sciatra 
(cacciadiavoli), che fa venire addosso alle pecore una firnicia, una manciaciumi, 
un prurito. Allora, essendo tosate di fresco, cominciano a grattarsi, e non 
avendo lana addosso si provocano delle piaghe. Prima che l’erba si secca 
completamente, quella cattiva cresce, e allora le pecore cercano sempre il 
verde, e non sanno che quell’erba fa male; la mangiano, ed ecco le piaghe: una 
cosa che non va. Invece, prima che l’erba si secca completamente, la pecora 
si riveste un po’, e anche sé si gratta non si provoca male perché la lana la 
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protegge: per questo si anticipa la tosatura di quindici giorni. Quando invece 
il tempo tira, che so, e invece di seccarsi in aprile l’erba si secca di maggio o di 
giugno, allora si posticipa di quindici o venti giorni, e non fa niente, perché la 
lana ha il tempo di arrasari, cioè di crescere in modo da ricoprire la pecora, e 
non si avverte il taglio della forbice” Quando le pecore di un ovile sono molte, 
ntorno a cinquecento, allora si chiede la collaborazione degli altri pastori e 
si fa ‘Tinvito”. 

Il Carpinteri 10 , così esemplifica questa tradizione: “L’invito: per esempio, 
stamattina si tosano le pecore mie, e allora gli amici si riducono tutti in 
quell’ovile e si tosano tutte le pecore in quel giorno. Alla fine c’è una scialata: 
pasta, carne, vino, frutta... La domenica che viene, per esempio, si tosano le 
pecore di compare Giacobbe, per modo di dire, e allora tutti si radunano in 
quell’ovile, e si fanno a turno, e in ogni ovile si fa una festicciuola, a seconda 
delle possibilità. E sempre così. Noi quest’anno, siccome uno dei compagni le 
pecore le ha vendute, allora ne sono rimaste di meno, e ce le stiamo tosando 
noi soli: un poco ogni mattina. Stamattina ne abbiamo tosato quaranta, 
domani ne potremo tosare trenta, dopodomani sessanta, finché si termina. 
Appena si finisce, per quello che c’è si fa festa: un po’ di vino, un po’ di carne, 
sigarette [...] 


Attrezzi e utensili 


Per meglio intendere la tecnica di lavorazione e tentare di cogliere alcune 
delle varie fasi in cui si concretizza il ciclo della produzione casearia, do qui 
di seguito, [...] un repertorio di utensili adoperati nella campagna dei monti 
Iblei. 

Ho seguito in genere, sia per la descrizione dei manufatti che per la relativa 
terminologia dialettale, quegli attrezzi di mia diretta conoscenza; ho trascritto 
i nomi nella parlata del luogo, di solito quella di Palazzolo se gli oggetti sono 
di Palazzolo, a meno che non ci siano indicazioni diverse 

La caldaia di rame per la confezione della ricotta e dei formaggi^ quarara, 
all’interno è stagnata; ha due manici laterali in ferro battuto in cui viene 
infilato un bastone che serve per tenerla sospesa sul fuoco e anche per 
poterla agevolmente rimuovere e spostarla. La capienza varia a seconda della 
necessità del massaro. 
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Attrezzi perla ricotta: “iaruozzi”, 
“cazze ” e “ scumarole ” 











Di solito viene acquistata nelle fiere: tra i ramaioli più rinomati della zona 
citiamo quelli di Vizzini, ma in genere in ogni paese fino a poco tempo 
fa c’è stato sempre u quarararu, il calderaio, il quale si dedicava anche alla 
costruzione e alla riparazione dei vari utensili in rame. 

U scutiddaru è un recipiente di legno duro, di solito quercia o ìlice, in cui si 
suole conservare il caglio in pasta, estratto dal quarto (cagliolo) di ruminanti, 
di solito capretti e agnelli, nei primi giorni di vita. In genere questi contenitori 
hanno la forma di una vera e propria scodella, a volte invece assumono 
la forma elissoidale, a campana capovolta, e in genere ai lati, sull’orlo, si 
praticano due fori per inserirvi un fìl di ferro che fa da manico. Viene appeso 
nel locale in cui si confeziona la ricotta. 

Nella zona di Buccheri i pastori lo sogliono ricavare da una pustema ciotola di 
terracotta o il fondo di una bottiglia o di una brocca spezzata. 

U iaruozzu è un recipiente di rame stagnato all’interno, di forma cilindrica, 
alto in media circa 25 centimetri e del diametro di venti circa: sull’orlo è fissato 
un manico di ferro che si leva diritto per circa 25 centimetri di altezza, e ha 
terminazione ricurva per poterlo appendere. È un recipiente molto adoperato 
nella confezione della ricotta e dei formaggi: serve per raccogliere o versare il 
latte, il siero, l’acqua calda, e anche come unità di misura. In altri luoghi, a 
Sortino per esempio, questo utensile è detto buzzunettu, come in genere viene 
anche registrato dai vocabolari siciliani. 



“Quarara ” recipiente per preparare la ricotta 


La nuotila (o anche rruòtula o nòtula, a seconda della parlata locale) è un bastone 
di circa un metro, in genere eseguito in legno di oleastro, con terminazione 
a pera, come una toppa, detta zzimòria: rompendo la cagliata con la nuotila e 
versando acqua bollente si separa la massa caseosa (turno) dalla lacciata, che 
è il liquido dal quale si fa la ricotta. La nuotila può essere costituita anche da 
due pezzi, cioè da un bastone alla cui estremità viene inserita una rotella di 
legno eseguita a tale scopo, oppure una fùseruola in disuso, il cui forellino 
viene allargato con un ferro rovente per poterla incastrare nel bastone. 

I pastori, specie a Buccheri e a Sortino, adoperano un bastone alla cui 
estremità vengono intrecciate delle stecche di canna o delle sottili verghe 
molto flessibili. 

Spesso si adopera anche un altro bastone alla cui estremità sono legate foghe 
di palma nana (i curini), a mo’ di aspersorio, che serve solo a rimestare la 
ricotta: a Palazzolo Acreide questo arnese prende il nome di nuotila, mentre 
a Buccheri viene denominato minaturi. 


La cazza serve a raccogliere dalla caldaia la ricotta per deporla nella vascedda o 
nella cavagna: di solito è eseguita in rame, col manico di ferro; più raramente si 
trova in legno, perché per farla occorre un gomito ad angolo ottuso: la coppa 
è di forma rettangolare, coi laterali rialzati e col fondo coperto di forellini per 
lasciar scolare il siero. Il manico di solito ha terminazione ricurva per poterla 
appendere. La cazza è eseguita nello stesso legno dei cucchiai, in genere in 
perastro in biancospino. Si tenga conto che la coppa bucherellata è quasi 
della stessa grandezza della fiscella (a cavagna) che conterrà la ricotta: le più 
piccole, nel siracusano, sono quelle di Noto, dette i cavagneddi i Nuoto Un 
proverbio popolare, raccolto a suo tempo dal Guastella 11 descrive la cavagna, 
molto in uso nella Sicilia sud-orientale, con bella vivacità: 
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Vitti ‘na ronna ri stremi billizzi, 
vistuta r’oru, e cinta ni lu mienzu: 

‘ntesta purtava ‘na virdi cimìa, 

‘nzirtatimi sta ronna quali sia. 

Ho visto una donna di estreme bellezze, / vestita d’oro (il colore della canna) 
e cinta in mezzo (il cerchietto di legno molto flessibile che lega le stecche 
della fiscella): / in testa portava una chioma verde (le foglie come nastri, 
che coprono l’apertura per non far fuoruscire la ricotta) / indovinatemi chi è 
questa donna. 

Per poter agevolmente raccogliere la schiuma della ricotta si adopera la 
scumalora, la schiumaiola. ossia un cucchiaio con ampia coppa circolare 
a forellini, solitamente in ferro stagnato; la scumalora ha il manico in ferro 
battuto. 

A vaciledda (alla lettera “piccolo bacile”) è identica alla schiumaiola, ma 
la sua coppa non ha forellini: è di solito in ferro stagnato, ma la si trova, 
anche se raramente, pure di legno. A vaciledda serve per immettere la ricotta 
nelle fiscelle di giunco (i vasceddi) di forma cilindrica, per la confezione del 
formaggio, o quando sifanu ipartiti, si distribuisce cioè la ricotta ai dipendenti 
della masseria versandola nella ciotola di terracotta. 

A mastredda è un contenitore in legno simile a un grande cassetto con coperchio: 
viene poggiata su due panchette o ceppi accanto alla caldaia. Vi si depongono 
i cavagni della ricotta e i vasceddi dei formaggi, non appena confezionati, per 
lasciare scolare il siero residuo attraverso un foro praticato a una delle due 
estremità della mastredda; il siero va poi a finire in un recipiente di terracotta, 
disposto per terra, che a Palazzolo prende il nome di sbàinu o bbàinu (altrove 
anche lemmu). 


Tipico bastone intagliato del pecoraio 



Note 

'■ G. Pitrè, “Indovinelli, dubbi, scioglitingua del popolo siciliano", Torino-Palermo, 1897, p. 44. 

’ L’indovinello raccolto nel 1975, mi è stato fornito dal prof. Sebastiano Burgaretta 
’ A. Uccello, “La civiltà del legno in Sicilia,Catania,Caltanissetta", 1973., p. 42. 

4 Idem, “La civiltà ...”, op. cit., p. 177. 

5 Idem “Canti del Val di Noto’’, Milano, 1959, p. 68. 

6 Idem, “La civilità ...,” op. cit., p. 177. 

z C. Grisanti, “FolklorediIsnello”, op. cit., p. 88. 

* Ivi 

9 A. Uccello, “La civiltà op. cit., p. 181. 
la Ivi. 

"■ S. A. Guastella “Indovinelli di Modica, Chiammonte e Comiso", Chiaramonte 1880, p. 12, n. 73. 
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Il miele 


La raccolta del miele 


U no sperone degli Iblei, sul versante orientale, tra Sortino, Melilli e 
Priolo, assume, com’è noto, il nome di monte Climiti: proprio in queste 
campagne l’industria apiaria ebbe nel Settecento un tale rilievo da dare luogo, 
per la scelta delle installazioni delle arnie, a liti fra i dipendenti (in senso 
feudale: relevants, sudditi e simili) dei Gargallo di Castel Lentini per Priolo, 
e dei Moncada, principi di Paterno, per Melilli, i quali presero le parti dei 
rispettivi vassalli. La questione finì sul tavolo dell’illuminato Fogliani, che 
certamente non se ne sarebbe occupato a fondo se al di là delle apparenti 
ragioni di prestigio non si fossero appalesati grossi interessi determinati dalla 
fiorentissima attività apiaria. 

D’altronde, le consuetudini che regolavano la installazione delle arnie 
alimentavano liti e controversie. Infatti, mentre da un canto all’apicultore si 
consentiva di recuperare il suo sciame dovunque si fosse rifugiato, di contro 
un antico proverbio categoricamente codificava: Sciami e nidu, cu’ è luprimu, 
vale a dire lo sciame - come il nido - è di chi lo scorge per primo. Bastava, 
infatti, segnare sul tronco dell’albero una crocetta per dimostrare che quello 
sciame era stato già osservato, e ne era stato acquistato quindi il diritto di 
proprietà: ma spesso l’apicultore, il padrone del fondo dove ora s’era venuto 
a posare lo sciame, e il fortunato scopritore si scontravano in quistioni e risse 
che si concludevano in taluni casi addirittura con spargimento di sangue 
Questa produzione resiste tuttora in sparuti centri tra Sortino, Solarino, 
Melilli, Fioridia e Avola. Solo Sortino conta circa trenta famiglie di mielai, 
contro le ottanta che vantava fino a qualche decennio fa” (Uccello 1973). 

I monti iblei abbondano di erbe aromatiche come il timo, la melissa calamintha 
(nipitedda ), l’issopo (suopu) pascendo nei rispettivi fiori le api danno miele 
caratteristici, profumatissimi, densi e scuri, di cui il più famoso è chiamato 
satru, nella cui produzione eccellono i sortinesi e da qualche anno i solarinesi. 
Si raccoglie in estate e tale raccolta prende il nome di maniu ro satru. 

Si dispongono le arnie ( vascedda , fasceddi, ma i sortinesi dicono fascetrì) su 
un tavolo detto maniaturi. L’apicultore, onde ammansire le api, accende in 
un recipiente detto upignatu, dello sterco bovino secco. L’apertura dell’arnia 
avviene in silenzio, solo mentalmente l’operatore pronuncia delle speciali 
invocazioni, tenute segrete per paura che perdano d’efficacia. Dall’arnia il 
mielaio estrae i favi ( virischi ) sostituendoli al contempo con quelli vuoti. I 
favi ricolmi di miele vengono riposti in contenitori di terracotta e pressati 
con un bastone ( ncugnati); la pasta ottenuta, mista di cera e miele, veniva 


“la Sicilia... supera di gran lunga 
molte regioni per il suo buonissimo 
miele, specialmente specialmente 
quello ibleo. ” 
Strabone 
Geografia, libro VI. 3,2 



Arnie 
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Attrezzi del mielaio: “pricciaturi”, “martello”, “fauci i ripassari”, “cuteddiiparari”, “cutiddazza”, “pignati fumiganti”, arnie 
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passata dentro ceste dette cruveddi da cui il miele scola dentro un calderone 
collocato sotto (questo primo miele è detto primo fiore). Questa pasta, tufu, 
privata del primo miele, si passa al torchio di legno (u Cuonzu) dove potenti 
strette separano ulteriormente il miele dalla cera: questo miele è detto “di 
seconda”. 

La cera rimasta impigliata si ripone a bollire in un calderone, mescolandovi 
i nodi della paglia (i ruppa ra pagghia). Si continua a mescolare e raggiunta 
una certa temperatura, si ripone la pasta nuovamente nelle coffe e si torchia. 
Questa volta nelle coffe resterà solo la paglia e residui solidi detti nuozzulu 
i eira, mentre la cera sciolta viene raccolta nella tina e da qui passata in 
contenitori di terracotta smaltata detti bbaini. Il miele invece si versa nelle 
giarre o nei cati, recipienti di terracotta smaltati simili alle quartare ma dal 
collo molto largo. Il liquido derivato dalla lavorazione del miele e della cera 
non si butta, ma appena riseri, raffreddando, si lascia fermentare per diversi 
giorni, aggiungendo erbe aromatiche e scorze di mandarini e aranci ( a stufa). 
Ultimata la fermentazione si distilla il liquido ottenendo un liquore color 
dell’ambra detto spirita re fascitrari o sanamalatr. qualcuno lo ha avvicinato al 
sacro idromele, bevanda degli dei. 

Tre sono i tipi di miele più “coltivati”: u meli i duri (miele di fiori, zagare 
soprattutto), che si raccoglie fra maggio e giugno; u meli i satru, raccolto fra 
luglio e agosto; u meli i carrua, (miele di carrubba), al tempo della fioritura del 
carrubo. Oggi tuttavia si ottengono miele “misti” come il millefiori che deriva 
dal pascolo misto. 


Il torchio e la torchiatura 

[di Antonino Uccello] 


“[...] il torchio per il miele, come quello per la spremitura delle olive o dell’uva, 
e così pure il telaio, sono opera di falegnami. Il mielaio, invece, si costruisce 
da sé le arnie, che qui assumono il nome di fascieddi (alla lettera ‘fiscelle’), da 
cui deriva fasciddaru, come viene chiamato comunemente l’apicultore, che in 
questa zona assume anche il nome di milaru, mielaio. L’arnia viene eseguita 
in legno di ferra, la fèrula, che cresce di solito in montagna, e la migliore 
proviene dall’Etna. La fèrula viene tagliata in maggio, si lascia essiccare, e 
la si lavora d’inverno. I ramoscelli, che hanno un diametro in media di cm 
4, si riducono in forma approssimativamente quadrata con un cutieddu i 
parari, una lama con due piccoli manici a sfera inseriti alle estremità per 
poterli agevolmente impugnare. Poi con un cutieddu i sgarruzzari, un coltello 
che serve a spezzettare, si taglia in rocchetti della lunghezza di un palmo 
avanzato, cioè di cm 25-30. Intanto nel fuoco di un fornello di pietra si lascia 
a infocarsi un punteruolo di ferro, come uno spiedo, col quale si fanno tre fori 
in ogni rocchetto di fèrula, alla distanza di cm 7 circa l’uno dallo altro. I vari 
pezzi vengono congiunti tra di loro con sottili verghe di alàniu (agnocasto), 
o anche con verghe di mandorlo o terebinto o melograno, che attraversano i 
fori e formano delle cassette a forma di prisma retto a base quadrata, le cui 
dimensioni sono di cm 24X24x81. 

Siccome i rocchetti di fèrula vengono di solito tagliati un poco più lunghi 


Le nozze di miele 

Tutti hanno presente la nota espressione 
“gli sposi in luna di miele": per indicare 
la dolcezza del viaggio degli sposi 
novelli si richiama la delizia del miele. 
Dunque questo prezioso alimento si 
lega metaforicamente agli sponsali 
moderni. Ma un tempo davvero gli sposi 
consacravano il loro matrimonio nel 
miele: i Romani usavano offrire ai novelli 
sposi in segno di augurio ma anche per 
propiziare la fecondità, una tazzina di 
miele al giorno per circa un mese. 
L’usanza si è continuatafin quasi ai nostri 
giorni in molti comuni dell’area iblea. 
L’offerta dei miele agli sposi viene fatta 
dalla comare più intima, molto spesso si 
tratta della "comare messaggiera", che 
ha combinato le nozze. Dopo la doppia 
cerimonia ... al comune e alla chiesa, 
come s’usava prima del concordato, sposi 
e invitati si ritroveranno a casa degli 
sposi, dove vengono offerti a tutti gli 
spinnagghi, cioè fave abbrustolite, caliati 
e calia (ceri abbrustoliti); muscardini, 
biscotti, mustazzola, dolci a base di mosto. 
Ma prima di consumare il pasto, entra la 
comare con una piccola nappa, tazza e un 
cucchiaino, e festosamente immergendolo 
nella tazza lo riempie di miele e imbocca 
la sposa prima e poi lo sposo. 

Col miele che resta vengono imboccati 
anche i suoceri fra gli applausi di tutti e le 
risa di divertita felicità. Lo stesso uso era 
in Avola, solo che nel miele si mescolano 
anche mandorle spellate. 
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per evitare che si spacchino durante la lavorazione, vengono infine appianati 
con una fàuci di passavi, una falce che “passa” sulla superficie recidendo 
gli spuntoni. Con lo stesso sistema viene eseguito anche il coperchio. Le 
fessure vengono ermeticamente chiuse con sterco di mucca. A poca distanza 
dall’ingresso dell”arnia vengono fissati due pezzetti di bbusi, gambi di 
ampelodesmo, e due stecchi di canna curvati a mezzaluna per adagiarvi la 
prima vrisca, il foglio di cera. 

Il prodotto dell’ape, come s’è visto, specie in passato ha avuto un notevole 
rilievo economico in una comunità contadina: è stato adoperato per la 
confezione di dolci tipici e rituali, mentre la cera ha trovato un facile mercato 
per la produzione di candele di ogni sorta, delle figurine da presepe, di santi 
custoditi in teche di cristallo e di ex voto. 

Dal miele e dalla cera si distilla tuttora un liquore ad alta gradazione, di un 
brillante colore ambrato, che assume il nome di spirita i fasciddaru, spirito di 
mielaio. Questo squisitissimo nettare sanamalati, che guarisce ogni malanno, 
è adoperato fra l’altro contro le indigestioni e le forme influenzali, e lo si offre 
a parenti e amici soprattutto durante il natale, il carnevale, la pasqua, e in 
occasione di battesimi e matrimoni”. 


Torchio e “quarara”per l’estrazione della cera 
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L’UOMO IBLEO E LE ACQUE 




62 







Il fiume della civiltà: 
l’Anapo 


arra un’antichissima leggenda iblea che un giorno un soldato, capitano 



X \| d’arme, alla ricerca di acqua sul Monte Lauro, scorse un pozzo e andò a 
rinfrescarsi e a liberarsi dalla sete che lo tormentava. Nello sporgersi sul collo 
del pozzo perse l’elmo, che era d’argento, il fatto lasciò il coraggioso capitano 
d’arme nella disperazione più assoluta. La notizia si sparse per dovunque, e 
si fecero le ricerche più spasmodiche. Si consultò anche il vecchio indovino 
un tale Tuccitto di Cassare dalla lunga chioma legata a codino dietro la 
nuca. Il quale diede una “sentenza” assai strana: “Cercatelo a Siracusa”. Si 
pensò che fosse pazzo o che stesse schernendo il povero soldato, il quale però 
volle credere al vaticinio del vecchio, e si recò a Siracusa dove il bell’elmo 
ricomparve una notte di luna piena luccicante nelle acque del porto grande. 
La leggenda ha uno straordinario riscontro in un’altra narrata dal poeta greco 
Ibico di una tazza gettata da Olimpia nell’Alfeo fiume della Doride che fù 
raccolta nella Fontana Aretusa. La tazza nascondeva in un doppio fondo a 
chiusura segreta monete d’oro di un tesoro, trovato dal guerriero nel negozio 
di uno strozzino ebreo siracusano, il quale rivelò l’origine della stessa. Questa 
leggenda ricompare riadattata a Sortino a proposito del quadro della vergine 
Annunziata. Ma leggiamo il sacerdote e scrittore Gurciullo che così la 
racconta: 

“Nell’anno poi 1557 un grosso torrente d’acqua diroccò la Chiesa [dell’Annunziata] 
e portossi via l’immagine che stava levata sù, e dritta colla faccia sempre rivolta 
alla sua cara Sortino, fin alla bocca del mare di Siracusa, ove il torrente era ito a 
scaricarsi. Così in piede e dritta sovra l’acqua e con la faccia verso Sortino, la vide 
un cittadino di Siracusa per nome Nicolò Traina, quale passando la notizia a sua 
moglie eh ’era Sortinese, già l’imagine la riconobero per quella che era la santissima 
Annunziata di Sortino” [Da: Gurciullo, Notizie sulle chiese di Sortino, ms. 
del sec. XVIII]. 

Credo che queste leggende vadano lette anche come sorta di metafora di 
un’unione che da antichissima data rappresentava per i popoli iblei il fiume 
Anapo. I Greci infatti lo sacralizzarono e ne fecero luogo di mitologie e leggende 
sacre. Già il nome è tutto un mistero: Anapo significherebbe secondo alcuni 
“l’invisibile”, “colui che appare e scompare dalla vista”. E certamente questo 
tratto credo spieghi la leggenda che ho riferito sopra: l’elmo del capitano 
prese una strada sotterranea, non visto, per ricomparire a Siracusa. Alla foce 
poi questo fiume diviene davvero il luogo del mito, laddove raccoglie le acque 
del sacro Ciane e delle sorgenti di Pisma e Pismotta. I miti che si generarono 
in questi luoghi sono tutti significativamente “sotterranei”, come i misteri di 
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Demetra e Kore, le antichissime “patrone” delle genti iblee. Come si vede ha 
ragione Borgese che scrive: “Le favole scendono agli uomini, ed essi, senza 
fatica, quasi librandosi, van loro incontro”. 

Luogo di miti dunque l’Anapo è stato anche fonte di vita e sopravvivenza 
dei popoli siculi e greci, e delle genti che vi si affacciavano. Vi si praticava da 
sempre la pesca di trote e tinche, vi si esercitava la caccia (riservata ai signori), 
si sfruttavano le sue acque e quelle delle sue sorgenti per alimentare i mulini, 
per macerare la canapa e il lino, per muovere i complicati ingranaggi delle 
gualchiere ( paraturi ) che fornivano i duri panni infeltriti, l’abbragiu (l’orbace) 
per vestire i contadini e i pastori (v. avanti), le sue acque dissetavano armenti e 
uomini; nelle sue acque le lavandaie lavavano i panni e i fanciulli di un tempo 
sperimentavano per la prima volta il piacere di un bagno in totale nudità. 
Bisogna attendere il sec. XVI per avere una descrizione esaustiva e 
scientificamente attendibile dell’Anapo. Lo fa infatti il viaggiatore ante 
litteram Tommaso Fazello che scrive: 

“Senonché a questo punto ho detto abbastanza delle cose di Siracusa e quindi 
riprendo l’impostazione descrittiva. A circa cinquecento passi oltre Siracusa si 
incontra il fiume Anapo, che mette foce nella parte più interna del porto grande. 
Questo fiume ha la sua sorgente sopra il centro fortificato di Buscema, di recente 
fondazione, a circa un miglio dalla fonte oggi chiamata Bufaro [Guffari], Da lì 
scaturito, questo fiume, lungo il suo corso lascia a sinistra Buscema e a destra 





Palazzolo. Continuando a scendere lascia a sinistra Feria, castello dal nome 
moderno, e il villaggio di Cassaro; viene accresciuto dalle loro fonti e prende il 
nome di Grande e di Feria per il lungo tratto, circa quattro miglia, per cui sulle 
sue rive vegetano alti platani. Poi sotto Erbesso castello abbandonato oggi detto 
Pantalica si versa in esso ilfiume detto Buttigliara. Poco più avanti, sotto il castello 
di Sortino, vicino alla chiesa dell’Annunziata, si mescola alle sue acque ilfiume di 
Sortino, nato dalla fonte Gucciuno, e, lasciato il nome precedente, prende il nome 
di Sortino. In seguito, entrato in territorio di Siracusa, prima di scaricarsi nel porto 
grande, a circa due miglia a destra, accoglie le acque della fonte Ciane e le altre ben 
copiose, oggi dette Prisma e Prismotta come scrive Ovidio: “Quoque suis Cyanen 
miscet Anapus aquis”. E davvero a destra dell’Anapo in quel luogo sgorgano due 
copiose sorgenti, la maggiore e la minore, poco distanti l’una dall’altra (...) segue il 
mito di Ciane (Fazello 1990, 249-250). 

Come detto le sue acque dissetarono le popolazioni antiche e prima fra 
tutte la città di Siracusa, che a tal fine costruì un imponente acquedotto che, 
come visto prende il nome di Gaiermi, dal luogo dove esso sbocca, cioè 
l’area superiore del teatro greco di Siracusa, detta Gaiermi per la presenza di 
copiose acque. 


I paraturari 


Con questo nome a Sortino si indicavano quei mastri esperti nell’arte di 
manovrare le gualchiere (paraturi ) al fine di paravi, cioè infeltrire i tessuti di 
lana. Dal lavoro di questi esperti artigiani uscivano innanzitutto l’orbace con 
cui si confezionavano gli ampi mantelli chiamati firrioli, le giucchi e i mantarri 
dei contadini e dei pastori, vertali e bbisazzi, piccole e grandi bisacce, scavini 
e frazzati. L’infeltrimento in acqua rendeva questi tessuti compatti e quasi 
impermeabili. L’orbace era venduto anche ai militari imbarcati e ai soldati. 
Una grande richiesta ne facevano le galere dei cavalieri di Malta. Incaricato 
della commissione era il ricettore della commenda di Augusta. La quantità 
richiesta era davvero considerevole: 1000 canne in due ordinativi, ben 2000 
metri di tessuto. In questa occasione i paraturari di Sortino sono in società con 
artigiani vizzinesi. La gualchiera di Sortino ha funzionato fino ai primi anni 
del ‘900, quando fu trasformata in mulino ad acqua. 



Vendita di orbace per i cavalieri di Malta 
Augusta 15 Maggio 1748 

Mastro Sofio Bastanti di Sortino vende a don Silvio Vincentini cavaliere dell’ordine 
di malta “canni 500 arbaggio negro, della fabrica di questo anno 1748, misurato con 
la canna di Vizzini, di buona tosa, e tessuto tutto uniforme, netto dipelo di capra, 
e di ributto di peso almeno ogni canna once 46 (...) dovendo essere di larghezza 
palmi due e un terzo tanto nel principio della pezza quanto nella continuazione 
(...) benvisto alli commissi della galera di d.a sagra Religione per tutta la pezza 
(...)”.(ASS not. Ferrara Pietro voi. 685) 


Dal documento risulta che la stoffa era tessuta con la lana della capra “di 
buona tosa, tessuta uniforme, netto di pelo e di rebutto”, cioè senza impurità 
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alcuna. Una volta tosata la lana si lavava in acqua calda al fine di esaltare 
le sostanze grasse che danno morbidezza al pelo; si passa poi al lavaggio 
nell’acqua fredda del fiume e si asciuga al sole. Si pettina e si sfibra con cardi 
speciali, selezionando le fibre da usare per la trama e quelle per l’ordito. Indi 
si filano a mano con conocchia e fuso. Il filo si tesse poi al telaio ottenendo 
già così un tessuto coriaceo e pesante. Da qui si passa alla follatura per mezzo 
del paratore e dell’acqua: il tessuto viene battuto per più ore (anche 24 se 
occorreva), sempre umido fino a completare l’infeltrimento. Poi si passa alla 
tintura e si lava. 

A Sortino si conservano i resti di uno dei tanti paraturi iblei (Palazzolo 
ne aveva uno, Sortino due). Essi erano di assoluta pertinenza del potere 
baronale. A nessuno era concessa la facoltà di “parare pannimi”. Ai fini 
della tecnologia il paratore è l’unico mulino che conserva la ruota in verticale 
(secondo il modello “vitruviano”). Il motivo risiede nel fatto che i paratori 
avevano questa ruota che consentiva di azionare il fuso orizzontale ingranato 
ai magli di percussione. Quando il paratore fu dismesso i proprietari o 
affittuari enfiteutici pensarono di mantenere la ruota verticale e di cambiare 
l’ingranaggio attraverso una conocchia che trasformava il movimento verticale 
in orizzontale, azionando così il fuso delle mole. Siamo dunque in presenza 
di un ingranaggio tipicamente romano! 



I mestieri 
del bosco 


L’uomo e i boschi della Valle dell’Anapo 

I l fiume si lega straordinariamente ai boschi. Lungo le sue rive e nelle 
pendici delle cave che esso attraversa resistono ancora le tracce del 
complesso e straordinario paesaggio boschivo, che oltre a costituire una 
solida e ineliminabile difesa ambientale, ha costituito nel tempo una risorsa 
alimentare, per la presenza delle mandrie di maiali che vi pascolavano, una 
riserva di calore ed energia in quanto il bosco forniva legna e carbone da 
ardere: i carbonari di Cassaro e Sortino fornivano di carbone financo l’isola 
di Malta. Nei boschi lavoravano anche i mastri “caucinari”, cioè i proprietari 
di fornice per calce. Ma proprio l’essere fonte di ricchezza a basso costo ha 
comportato un disboscamento forzato che nel corso dei secoli ha ridotto il 
patrimonio boschivo della Valle dell’Anapo ai minimi termini. 

Per la verità da sempre sui boschi si è esercitata una attività di controllo, come 
mostrano le diverse Pandette civiche e i bandi gettati dal feudatario contro il 
taglio dei boschi. Questo succedeva a Buccheri, a Palazzolo, ma soprattutto 
a Sortino, dove un atavico contenzioso fra il feudatario (la famiglia Gaetani) 
e l’Universitas impose severe norme a tutela di un ricco patrimonio boschivo. 
L’università di Sortino riteneva di propria competenza feudi e boschi che 
vi insistevano, per il fatto che su essi gravavano gli usi civici, cioè norme 
consuetudinarie risalenti all’età romana per cui i cittadini esercitavano nei 
boschi lo “ius lignandi”, cioè il diritto di poter far legna per ardere (come 
nelle communia si esercitava lo ius pascendi). Come detto era il feudatario 
ad emanare bandi per proibire l’uso sconsiderato dei boschi, al fine di porre 
un limite alla eccessiva antropizzazione. Nel bando “gettato” nel 1528 egli 
proibiva di “chiudere e ammoragliare terreni”, “far legna nei boschi”. Lo 
sancì una transazione del 1630, che riprendeva una precedente del 1581, 
ribadita con più precisione nel 1793 

“in primis nessuna persona così paesana come forestiera possa devastare o 
dannificare i boschi propri del march, di Sortino, nè far legna; più perché 
facendo il legno secco che suole essere ad alcuni alberi di celze, felze (?), suvari 
ed ulmi dalla furcatura di detti alberi a basso verso le radiche si va spingendo et 
assottigliando totalmente lo zucco, che allo spesso ha successo per tale tagliamento 
ed assottigliamento cascare a terra tali alberi (...) pertanto si ordina che nessuna 
persona presuma tagliare ed assottigliare detti alberi dalla furcatura a basso sotto le 
pene delle regie prammatiche; 

più perché in virtù di lettere regie fu prescritto che li boschi del marchese (...). 
S’ordina che nessuno presuma andare con bestiame nè quella lasciare andare dietro 
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le saie delli molini e paratori (...) né si possi piantare alberi vicini l’acquedotti de’ 
molini di farina e di polvere tanto in Sortino quanto in Gaiermo nella distanza 
d’una canna sopra e sotto, che nessuno possa lavorare o seminare terre in qualunque 
maniera una canna sopra e una sotto l’acquedotti (...)”. 

(ASS Fondo Gaetani Specchi busta 52) 

La cura dei boschi continuò dopo la fine della feudalità. I poteri di controllo 
furono esercitati dagli Intendenti della Valle per il tramite di uffici periferici 
e delle guardie boschive. Furono emanate speciali Leggi Forestali, che 
puntualmente erano disattese. 

Oggetto di particolare attenzione erano alcuni boschi della zona montana, 
come ad esempio quello di Cassare chiamato “La Borgesia”. Dai boschi 
il comune di Cassare ricavava degli introiti fissi che ne sollevavano 
parzialmente la stentata economia: nel 1820 vengono messe a disposizione le 
somme introitate dalla vendita di carbone. Il bosco Borgesia era un vanto del 
piccolo comune (che contava nel 1861 1680 ab.): era esteso per 112 salme e 
comprendeva anche porzioni di pascoli a pendio. Era ed è situato lungo i due 
pendìi che convergono nel letto del fiume Anapo che l’attraversa per l’intera 
estensione. Secondo la relazione della guardia forestale del tempo (1861) 
comprendeva 33.869 tra “elei (oltre 32.000), querce (84) e durbi (853)”. Subito 
dopo l’Unità d’Italia si pose il problema della viabilità che si allacciasse alla 
Platani orientali lungo il fiume Anapo nuova strada Palazzolo Siracusa. Si pensò allora di riattare la vecchia strada 
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che attraversava il bosco, col taglio di centinaia di alberi. Nel 1863 si diede 
incarico alla guardia forestale Mazzabosco perché provvedesse a dividere il 
bosco in sezioni, cosa che fu fatta attraverso un’accurata carta topografica. 
Si diede inizio alla costruzione della strada e alla conseguente vendita della 
legna per farne carbone. Il bosco restituiva alla collettività le spese per la 
costruzione della strada: un mezzo di autofinanziamento che oggi è tornato 
in auge, in tempi di magri bilanci comunali! La prima sezione fu pronta per 
il taglio nel 1865: il 13 ottobre il carbonaro Giuseppe Mortillaro di Palazzolo 
presenta una supplica al prefetto dove chiede che le autorità forestali indichino 
con urgenza dove costruire le fornaci per la carbonizzazione, dal momento 
che lo stesso aveva già assunto ben quaranta operai per il taglio prossimo 
ad iniziarsi il 1° novembre (ASS Prefettura b. 137). Il carbonaro palazzolese 
viene autorizzato ad accendere 131 fornaci in 102 “piazze”. 

I disboscamenti operati dai privati erano un pericolo per il patrimonio 
boschivo già tanto compromesso. 

Nel 1859 si sanzionò un consistente disboscamento nel feudo Giambra di 
Sortino da parte del sig. Rizzo di quella città. Nello stesso anno Salvatore 
Mazzarella di Fioridia disbosca gran parte del feudo del Monte (Monti 
Climiti) (Ass Prefettura busta 2661). Stessa cosa a Mandredonne in territorio 
di Palazzolo e nel feudo di Rizzolo a Buccheri. 

Sotto stretta sorveglianza erano i fussuni (fornaci di carbone) dei carbonai 
soprattutto di Cassaro. Ecco un esempio di intervento eseguito in data 20 
gennaio 1861: 

“noi guardaboschi di Sortino nel giro che abbiam fatto nell’ex feudo Giambra e 
al punto del Vallone Lorenzo abbiamo rinvenuto Concetto Cartelli che guardava 
una fornace di carbone e girate quelle contrade per vedere qual danno sarebbe stato 
arrecato per la costruzione di quella fornace abbiamo notato essere stati tagliati 
di fresco due alberi di elee verde ed un altro di quercia, oltre ad altri alborelli (...) 
ci siamo rivolti al colpevole(...) che rispose che i due alberi di elee e quercia erano 
stati recisi per ordine del campiero dell’ex baronia con l’incarico di costruire quella 
fornace. (...) e si diede indi alla fuga. Presso alla fornace abbiamo rinvenuto una 
runca e i seguenti legni e cioè di elee n.2 quercia 1, cosciari 2, marruggiari 8. 

ASS Prefettura b. 136 

Altro controllo era quello esercitato sulle carcari cioè le fornaci di calce che 
si aprivano dentro o ai limiti del bosco al fine di sfruttare la legna secca o gli 
alberi da abbattere annualmente. 

Dopo l’Unità d’Italia i Comuni assumono un controllo più pieno sul territorio 
di pertinenza anche quello ex feudale. Al punto che in data 30.12.1864 i 
“Comunisti” di Sortino “osano” dire no al potente Gaetani, che voleva 
procedere u un consistente disboscamento: 

Il marchese di Sortino presenta al Prefetto istanza per taglio di alberi in contrada 
Giambra. Ma si oppone decisamente il Consiglio Comunale di Sortino con delibera 
della stessa data in cui si legge “non permettere ulteriore distruzione di boschi” in 
quanto fra l’altro è pendente la causa fra il marchese e il comune sullo scioglimento 
dei diritti promiscui e la definizione della proprietà degli stessi boschi. Il prefetto 
cerca un accomodamento fra le parti. 

Oggetto di tagli scriteriati fu nel 1861 il famoso bosco Borgesia in territorio 
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di Francofonte. E’ di questo periodo la prima e significativa richiesta fatta dal 
Comune e dai cittadini di Buccheri per rimboschire Monte Lauro! 

Fa da contraltare la seguente protesta contro il taglio dei boschi rivolta in 
forma anonima alla famiglia Gaetani Specchi nel 1873: 

“Dal 1 ° agosto il bosco di Giambra si trova pieno di un numero considerevole 
di carbonari sortinesi per causa che il campiero e guardaboschi non sorvegliano 
a causa che qualche volta che si trovano in detta Giambra non stanno altro che 
alla porta per esigersi i complimenti dei singoli Palazzolesi, Floridiani, Sampalisi; 
secondo che mantengono un celebre ladro chiamato Paolo Mancharella di Solarino 
e questo non fa altro che esigersi lo nescitu, ed i complimenti ai sopradetti e poi 
tutto l’anno costruisce dei carbonai e fa carbone tagliando i migliori alberi che vi 
sono nel bosco e lo mantengono pure a fare sbarbicare della terra le ceppaie degli 
alberi che complimentano ai sopradetti singoli e questi li riduce in carbone; intanto 
i carbonari di Sortino non fanno altro che disboscare e dissodare quella parte di 
bosco chiamato i cavi, che servono per capronaggio e a perdere on. 200, perché è vero 
che tolta la macchia si perde il capronaggio; di più non possono entrarci carbonari 
nei boschi promiscui dello stato di Sortino se non oltrepassa il 15 nov. E uscire il 
15 marzo giusto l’atto di transazione del 18.3.1630, ma però non possono fare che 
legno secco, e selvaggio, mai sbarbicato sotto terra con la radice. 

Di più esistono usurpazioni di terre e alberi nelfeudo e bosco di Giambra che l’anno 
fatto commettere lo campiero Marino e il guardaboschi Mazzotta avendo avuti i 
medesimi la pagnotta. 

Di più se voletefare arrestare li Palazzolesi, Floridiani e Sampalisi ordinati la forza 
giornalmente si stanno commettenno dei danni e guasti e quelli che ànno fatto 
commettere a i comunisti pel passato tanto che il bosco di Giambra non esistono 
che quattro alberi minuzzati (...) chiedo a v.s. la riservatezza. Suo servo e amico 

Z.Z.O.O.”. 

(ASS FPGS b. 57) 



Dalla Statistica dei Boschi della Provincia di Siracusa nel 1823 (relativa 
a Sortino e Cassaro) apprendiamo che a Sortino esistevano i boschi di: 
Cavagrande, ceduo, salme 17, ha 30: Propr. Comune di Sortino. Solo in 
questo bosco erano consentiti gli usi civici fra cui: raccogliere frutti selvatici 
come perastri, carrubi, rossolille, erbe senza pagar nulla. 

Filipporto, ceduo, salme 460, ha 803; Giambra, ceduo, salme 200, ha. 349; 
Fiumara sopra e sotto, ceduo, sa. 200, ha. 349; Mauro, salme 80 , ha. 140; 
Cavagrande Bifara salme 200, ha. 349. 

(In questi boschi erano concessi dal marchese alcuni usi: fare legna e carbone, 
fare poste di api, fare fornaci, fare letame per uso di salanitri; raccogliere 
disa e busi; pascolare. Da vent’anni era proibito tagliare olmo verde. Era 
consentito fare legna secca di alberi caduti dopo 40 gg.) 

I boschi di Cassaro erano: 

Bosco di Mascà alberi di alto fusto come lecci e roverelle, salme 60, ha 105, 
proprietario il marchese di Sortino; Burgenzia alto fusto, salme 90, ha. 157; 
Giambra si sopra alto fusto, salme 70, ha 122; Coste, alto fusto, salme 190, 
ha. 332; Nocilla alto fusto, salme 50, ha 87. 
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I decorticatori di sughero: allatinari li suvari 


La decortica del sughero si praticava su larga scala nei boschi della provincia 
di Siracusa in particolare nei demani di Buccheri, nei boschi di Sortino, di 
Cassare e Francofonte. 

Particolarissima era la decortica che si faceva da antichissima data nei boschi 
demaniali di Buccheri. 

Non erano molte le attività economiche praticate nei boschi di Buccheri. In 
essi da antica data si esercitava da parte dei cittadini lo ius lignandi, ma non 
pare che, contemporaneamente, fossero nate imprese per lo sfruttamento 
economico del bosco. Il diradamento boschivo è stato dovuto infatti, in gran 
parte, alla trasformazione del bosco in seminativo. Per il resto siamo informati 
sull’attività dei carbonai e sull’impianto di fornaci per la calce ( carcari) nel 
bosco. L’unica attività economica affermatasi nei boschi di Buccheri fin dalla 
metà del XIX sec. è quella legata alla decortica dei sugheri. Tale operazione 
prende il nome locale di allatinari li suvari e consiste nel decorticare ogni sette, 
otto, o anche nove anni la scorza della quercia da sughero “Quercus suber”, 
che ricopre ancora oggi i boschi comunali di Pisano, di porzione di Frassino 
e, in passato, anche la contrada Sughereta. A seguito dello sfruttamento a fini 
industriali del sughero, incrementatosi verso la metà del secolo scorso, anche 
il Comune di Buccheri, proprietario dei boschi di sugheri, volle sfruttare tale 
risorsa, procedendo all’appalto dei lavori di decortica a ditte richiedenti, che 
offrissero le migliori condizioni. Ancora oggi il Comune appalta ad una ditta 
specializzata, ogni sette e otto anni, “l’allatinamento” dei sugheri. 

Il periodo più adatto per praticare la decortica è fra maggio e giugno, e, a 
volte, parte di luglio. L’operazione va compiuta in giornate asciutte e serene: 
in tempo di scirocco il sughero non si stacca facilmente. Per potersi fare la 
decortica l’albero deve aver superato il 14° anno di vita. La resa dei sugheri 
di Buccheri è di circa 100 tonnellate di prodotto buono. Ma il guadagno è 
irrisorio sia per il Comune che per la ditta appaltatrice, nonostante la qualità 
del sughero buccherese sia ritenuta una delle migliori di Sicilia, per essere 
molto asciutto, e poco aggredito dallo scirocco e dai venti umidi di levante. 
L’operazione della decortica può apparire a prima vista facile: così non è, 
perché richiede un’alta specializzazione e una conoscenza specifica dell’albero. 
La decortica è possibile quando l’albero è manzu, cioè non è sarvaggiu, avendo 
subito una prima decortica. Il fusto deve superare i 60 cm di circonferenza. 
L’operaio addetto alla decortica è fornito di una speciale accetta con la quale 
verifica il grado di maturazione della scorza di sughero, battendo il fusto più 
volte col manico e verificando il grado di distacco della scorza. 
Successivamente incide dall’alto in basso la scorza (a ntacca) in un preciso 
punto dell’albero, quello esposto a sud. La ntacca, si ferma a circa 60 cm 
da terra; a questo punto si fa un’altra incisione sulla parte opposta e altre 
due ntacchi circolari. Si esercita poi una pressione sulla scorza che salta via 
in due pezzi. L’operaio è ben attento a non fare pizzami, cioè scarto, che 
sarà diffìcile da vendere. L’abilità del decorticatore sta tutta nella capacità di 
manovrare con sveltezza e precisione l’accetta, in modo da non danneggiare 
la sottostante pellicola sugherifera chiamata matria o mammina', un sottile 
strato dal quale nascerà la nuova scorza. 

Il sughero di Buccheri partiva per le tonnare della provincia ed era 
imbarcato sulle veloci feluche dal porto di Augusta per raggiungere lontane 
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Decortica dei sugheri 


destinazioni. 

I commercianti di Buccheri organizzavano speciali retine di muli condotti 
dagli abili bordonari, occupati anche nel trasporto della neve. 

II 17 febbraio 1748 fu concluso un contratto fra i Buccheresi e il ricettore dei 
Cavalieri di Malta in Augusta per fornire ben 500 carichi di sughero per la 
tonnara di S. Calogero: 

Martino Ingannò di Buccheri vende a don Silvestro Lombardo a nome di don Silvio 
Vicentini della Commenda dei cavalieri in Augusta “carichi 500 di suvari tagliati 
dell’alberi di quest’anno per uso di tonnara, e per conto della sacra Religione di 
malta portati e consegnati dal d.o di Ingannò dovendosi fare la revista delli d.i 
suvari per la qualità se sono per uso e servizio della tonnara dal raise Domenico 
Carrabino Il prezzo pattuito è di tari due il carico 

fASS not. Ferrara Pietro voi. 685. Nello stesso anno si ha un’altra fornitura 
di 500 carichi. Un carico equivaleva a circa 80 kg per cui in quell’anno 
furono fornite circa 400 tonnellate di sughero). 

I decorticatori di buccheri erano considerati fra i più esperti di Sicilia, al 
punto da essere assunti non solo per decorticare nei boschi di Buccheri ma di 
tutta la Sicilia, come vediamo nel documento qui riportato: 


Buccheri 3 Aprile 1829 

Bartolomeo Moncada e soci tutti di Buccheri stipulano con Vito Cappello di 
Buccheri un’obbligazione in qualità alcuni di essi di “scorticatori”per cui debbono 
“scorticare tutti queU’alberi di sugheri, posti in diversi boschi della Sicilia; gli altri 
soci devono invece scardarlo cosidetto nelle caldaie al solito di Venezia, facciarli in 
tutti li quattro lati, asciutti, ma che non siano meno di oncia una di grossezza, le 
condizioni sono le seguenti: 

per il prezzo li sugheri come sopra scorticati, ossia scorza di detto albero a tari 2,10 
ogni cantaro, che costa di rotoli 100; 

per l’altri sgardati alla ragione di tt. 2,15 al cantaro, quale scorza si consegna il 
Licata (...)” 

inoltre il predetto Cappello e soci sono obbligati a trasportare “a loro spese sudetta 
scorza si dalli predi dell’alberi in quel luogo in cui si dovrà squadari, come ancora 
sino alla sudetta della Licata; 

sono obligati li sudetti Cappello e soci dare li coltelli, caldaje, acqua a quelli che 
devono bollire, ossia squadare la scorza, oltre a pane, vino e spese di trasporto 
(ASS not. Ramondetta voi. 3290) 


I carbonai o fussunari 


Il bosco era da sempre la riserva energetica delle popolazioni. Era necessario 
controllare l’attività di taglio del bosco. Il carbone di legna era richiestissimo 
per ogni attività umana che comportava l’uso del fuoco, non ultima quella di 
riscaldare le case. 

Esperti su tutti erano i carbonai di Cassare in grado di ricavare ottimo carbone 
richiestissimo in tutti i paesi. Il segreto era la materia prima cioè la legna ma 
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soprattutto la modalità di governo del fuoco della carbonaia. Il fussuni, come 
si chiamava la carbonaia aveva forma circolare e assumeva le sembianze di 
un capanno di pastori (u pagghiaru). La stagione adatta alla formazione delle 
carbonaia era il periodo in cui il legno “è morto” cioè da novembre a febbraio, 
periodo in cui fra l’altro c’era meno probabilità di incendi. Spesso tuttavia esse 
erano attive fino ai primi di maggio, ma sfruttando la legna raccolta nei mesi 
invernali. Un tempo si usava esclusivamente a ccetta per tagliare, fin quando 
non fu introdotta la motosega. L’altro strumento usato era la rrunca (roncola). 
Importante era poi la mazza con qui si governava il ussuni praticando con 
esso nuovi fori all’occorrenza per sfiatare la carbonaia. Il carbone che si 
otteneva era u forti, cioè ottenuto da alberi quali le querce, l’olivastro, l’ilice, 
e simili; u duci ottenuto da legni più deboli quali quelli di sottobosco. Non si 
usava legno di sughero riservato per la decortica. Particolarmente ricercato 
dalle massaie era il ginisi, a granelli sottili adatti per la conca, braciere. 

Scelto il luogo, una radura in mezzo o ai margini di bosco, si prepara il 
focolare di alimentazione disponendo delle pietre a cerchio, attorno a cui si 
dispone la legna a catasta verticale disponendo i tronchi con inclinatura al 
centro. Su questa catasta si costruisce il resto, lasciando al centro il fornello 
di alimentazione con una finestrella che funge di porta di alimentazione e 
presa d’aria. Questa catasta si chiude con la braccami, cioè rami di grossezza 
variante fino ad un massimo di circa 10 cm di diametro. Quest’ultmo strato si 
ricopre di fogliame e terriccio di sottobosco, curando di lasciare qua e là delle 
prese d’aria, soprattutto nel culmo della stessa. Si dà fuoco alla catasta e si 
governa il fuoco stando attenti che la fiamma non divori rapidamente il tutto, 
ma si tiene sempre accupatu, costante e inesorabile. La carbonaia arde a volte 
fino ad una settimana, a seconda dello spessore della legna. Quando è pronta 
la carbonaia il fumo che fuoriesce comincia a diventare di un colore tendente 
al’azzurrino. A questo punto bisogna bloccare la combustione: il carbiere 
introduce dalla bocca o testa dell’acqua e spegne il focolare, quindi si getta 
del terriccio nuovo per soffocarla. Un bravo carbonaio riusciva a governare 
contemporaneamente più di dieci e fino a trenta fussuni. Il carbone oggi ci 
arriva dai paesi dell’est e i nostri fussunari hanno spento i loro focolari: per 
sempre. 

Nei contratti notarili dove di tanto in tanto si incontrano obbligazioni per 
la fornitura di carbone (che arrivava sino a Malta) si specifica che esso deve 
essere: 

La legge forestale borbonica era attenta in estremo grado ai disboscamenti 
operati dai carbonai su concessione dei proprietari o dei comuni. 


I caucinari 


All’interno ma soprattutto ai margini del bosco potevano trovare allocazione 
le fornaci per la produzione della quacina, la calce, fondamentale nel processo 
di costruzione delle case. Il motivo risiedeva nell’avere qui a disposizione la 
legna da ardere. La fornace aveva tuttavia un carattere fisso poiché la pietra si 
coceva all’interno di una struttura a forma di tronco di cono con due aperture 
una in basso per l’alimentazione e la canna in alto. La maggior parte delle 
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fornaci da calce tuttavia si trovava alle periferie dei paesi a contatto con le 
cave (pirrert) di pietra, che fornivano la materia prima per la produzione di 
calce. La pietra più usata era quella detta ruzza, molto cristallina, che veniva 
spaccata col martello di intaglio in varie forme ( a-ppinnenti, a curaturi). La 
fornace cuoce la pietra per circa 36 ore. Si lascia raffreddare per sei ore. La 
calce era il legante per eccellenza nella muratura prima dell’introduzione del 
cemento. Essa era di prima o seconda scelta e si otteneva da massi di calcare 
duro, cotti alla temperatura di 900 gradi. La calce ottenuta veniva spenta 
con acqua pulita nei bagnoli di legno a forma di tramoggia. Si formava una 
poltiglia semiliquida, che si raccoglieva in una vasca sottostante al bagnolo, 
chiamata u stagnimi, dove stagionava fino al formarsi del grassello. La prima 
scelta prevedeva l’eliminazione della scorza esterna al blocco e l’utili z zo 
dell’anima più interna del blocco. 

Il gesso si otteneva dalla cottura di massi di solfato di calce finemente tritati. La 
calce si mescolava con pozzolana, sabbia di origine vulcanica che si cominciò 
a importare in Sicilia dalla fine del ‘700: si usava per impermeabilizzare pozzi 
e cisterne; altra malta si faceva con sabbia di fiume, pietrischello, e gghiara, 
proveniente dalle cave di pietra calcarea tenera. Una speciale malta era il 
taffuni ottenuto mescolando detrito di rottame di tegole macinate sotto la 
mola del trappeto e grassello. Questa malta si usava prima dell’introduzione 
della pozzolana. La malta bastarda si otteneva mescolando due leganti, come 
calce e gesso. 


Fornaci per la produzione della calce 
Palazzolo A. 
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L’acqua domesticata 


La questione della coltivazione della canapa e del lino nel fiume 
Anapo 

C ol termine bonachi si indicavano nella provincia di Siracusa i maceratoi 
della canapa o del lino. In esse i coltivatori lasciavano macerare per 
diversi giorni il prodotto per procedere facilmente alla decanapulazione, 
operazione con cui si separa il tiglio o fibra tessile dal canapulo o stelo legnoso 
(v. avanti). 

La macerazione rovinava le acque, provocava esalazioni, ritenute venefiche. 
Il problema dell’inquinamento delle acque era antico: basti pensare che da 
tempo se ne occupava il Senato di Siracusa con continui bandi proibitivi, che 
cercavano di regolare al meglio la coltivazione e gli effetti della macerazione 
lungo le acque del Ciane e dell’Anapo sulla salute dei cittadini. Questo 
problema si presenta in tutta la sua gravità dopo l’abolizione della feudalità, 
come si è detto, e con la conseguente colonizzazione delle campagne. Con 
la nascita delle Intendenze delle Valli le competenze sanitarie passarono a 
questi uffici periferici del potere centrale. 

Ponendosi il problema in data 10 Gennaio 1820 l’Intendente della Valle 
principe Reburdone emise un’ordinanza rivolta ai Sindaci al fine di 
regolamentare l’uso della macerazione lungo le rive dei fiumi. L’ordinanza 
faceva seguito al Bando emesso in Palermo dalla “Commissione Provvisoria 
di Salute pubblica” in data 15 Agosto 1819. In essa si prescrivono modalità 
e tempi in cui si poteva “fare macerazione, asciugare e smazzare il canape”: 
non prima del 16 Agosto e “infra tre miglia dall’abitato”, mentre l’asciugatura 
si doveva effettuare nel luogo stesso della macerazione; la smazzatura doveva 
avvenire lontano almeno un miglio dai centri abitati. 

Nell’ordinanza l’Intendente sottolineava che 

“oltremodo sproporzionato è il numero delle vedove rimaste nella miseria per aver 
perduto i loro capi di famiglia involati dai tristi effetti delVaria guasta per necessità 
dalle canapi e dalie bonache”; 

inoltre si sottolinea che se vicine vi sono case di pastori o di coloni è proibita 
la “semina e l’uso delle bonache, eccetto le capanne o case di coloro che 
strettamente devono custodire le proprietà”. E da qui inizia una lunga 
“querelle” fra i proprietari e coltivatori di canapa e lino, e le autorità. Per 
primi fanno sentire la loro voce il Principe di Trabia e il duca di Terranova, 
i quali protestano contro il divieto di seminare entro le tre miglia lini e 
spinello. Il Magistrato di salute pubblica riconosce l’errore dell’ordinanza 
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dell'Intendente e scrive allo stesso: 


“In una parola la di lei ordinanza non è niente, o poco uniforme al Bando 
promulgato da questa centrale (...) molto dispiacere la di lei ordinanza mi ha recato 
riguardo alla semina di canapi, lini, dello spinello ed altro (...) essa è poco analoga 
agli ordini del re (...) e per riguardo alla semina la prego di permetterla quando 
quella della canape non sia meno di 150passi dagli abitati (...) ”, l’ordinanza infatti 
prescrive le tre miglia per la macerazione e il bruciamento dello spinello, ma non 
per la semina, che “deve essere sempre permessa onde l’agricoltura non soffra il 
notevole danno cui veniva ad essere esposta ”. 

In data 29 gennaio 1820 l’Intendente precisa, correggendosi, ai sindaci che 
la semina era consentita alla distanza di almeno 150 passi, l’abbruciamento 
dello “spinello” si poteva fare in luoghi elevati anche vicino ai paesi, mentre 
la macerazione era consentita vicino alle case coloniche, intendendosi per 
centro abitato un agglomerato con almeno 50 abitanti. 

Risolta questa prima questione altre se ne aggiunsero, dal momento che 
l’attenzione degli Intendenti era forte e puntuale. 

I nuovi controlli sono sollecitati dalla Circolare emessa dalla “Reai Segreteria 
e Ministero di Stato presso il Luogotenente Generale” in data 11 Giugno 
1832. 

La coltivazione di lino e soprattutto canapa lungo le rive dell’Anapo e la loro 
macerazione nelle stesse acque del mitico fiume pare sia antichissima: pare 
risalisse agli Arabi o comunque ad epoca medioevale. Tale coltura si espanse 
nel resto dell’isola a partire dal XVI sec. a seguito della crisi della coltivazione 
della canna da zucchero e per supplire ad essa: in fondo si trattava di un uso 
sapiente delle acque cosa che i coltivatori siciliani ben conoscevano. Fino 
all’istituzione della Deputazione erano i vari municipi che si occupavano 
delle problematiche legate all’igiene e alla salute pubblica. 

Lungo il bacino idrografico del fiume Anapo, del Manghisi-Cassibile, come 
in tutte le cave dell’altipiano acrense, fin da epoca antica, era diffusa la 
coltivazione della canapa e del lino. Fra Sette e Ottocento essa si concentrò 
in alcune zone fluviali come l’Anapo e il Cassibile, in particolare lungo il 
tratto terminale. Il sistema di coltivazione era di tipo orticolo con frequenti 
arature e zappature e soprattutto abbondanti concimazioni (grassuri). Il 
ciclo di lavorazione della canapa e del lino era quasi identico, come pure la 
lavorazione successiva. 


La canapa 


Il terreno veniva arato diverse volte fino a renderlo sfarinato, quasi polveroso 
(fraulu). I terreni destinati alla coltivazione si chiamavano cannavati. Dopo 
una serie di abbondanti concimazioni, verso la fine di Marzo si seminava. 
Il seme veniva ben compresso con pesanti rulli. Fra la fine di Maggio e inizi 
Giugno si mieteva alla radice e si raccoglievano in marni le bacchette. Ogni 
mannu era composto da un certo numero di fastelli, e ogni fastello era la 
quantità di bacchette contenute nel palmo chiuso del mietitore. Raccolte 
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in filari (canteri) i mannelli si lasciavano asciugare per tre giorni, quindi si 
rivoltavano. Quando erano ben asciutti si portavano nell’aia (ariani) della 
massaria e si battevano per far cadere i semi (cannavusa), che dopo essere stati 
ben spolverati si raccoglievano per gli usi diversi cui si piegavano. 

Separata la pula, si infasciavano con le liami (il filo secco deH’ampelodesmo) 
i mannelli a gruppi di dieci (récuma, forse corruzione di decina): dieci récume 
formavano una sarcina. Così infasciati si accatastavano sotto le logge. Dopo il 
15 Agosto si portavano al fiume e si disponevano nei maceratoi, detti bbonachi, 
che erano delle vasche ricavate nel fiume di diversa grandezza, limitate da 
muretti di pietra dura e profonde oltre un metro. Le sarcine si univano a due 
a due a formare delle zattere su cui si disponevano pesanti pietre di arenaria 
cavate nelle vicine cave (pirreri). Le zattere si legavano a dei pali conficcati nel 
greto del fiume. Sulle zattere ogni proprietario apponeva un proprio segno. 
In acqua si lasciavano per circa otto giorni, tempo necessario per far rompere 
il parenchima e consentire l’estrazione della fibra. Tirati fuori i mannelli, 
si disponevano in posizione verticale a capanna circolare (le bacchette 
raggiungevano e superavano i due metri di altezza). Quindi si disponevano a 
terra e, una volta asciugati perfettamente, si trasportavano alle masserie per 
essere maciullati e scotolati. 

La prima operazione, detta anche gramolatura, veniva eseguita soprattutto 
dalle donne con l’uso di una gramola di legno, detta mànganu, formata da 
una base, suttana, lunga circa m. 1,30 e larga cm 35, scavata all’interno a 
cuneo intagliato a spigolo vivo; e dalla soprana detta pistuni , che presentava 
uno spigolo vivo la cui sezione andava ad incastrarsi perfettamente all’incavo 
della sottana. L’operatrice (o l’operatore) disponeva l’attrezzo un po’ obliquo 
sul terreno indi impugnava la soprana alzandola per l’impugnatura, detta 
manuzza. Con l’altra mano prendeva i fustelli della canapa e li faceva passare 
fra i due corpi, abbassando violentemente la soprana, maciullava il canapulo. 
La seconda operazione prendeva il nome dall’attrezzo spàtula, e quindi 
spatulari si diceva l’operazione relativa. La scotola (appunto spatula ) è una 
daga di legno lunga un metro e larga 20 cm in legno di ilice ben levigato, 
presenta lungo uno dei bordi una lamina di ferro. Essa si sistema in verticale 
sul terreno e sulle sue facce si sbattevano violentemente i manipoli della 
canapa, afferrandoli ora per un’estremità ora per l’altra. Si afferravano poi 
per i due “capi” e si sfregavano ripetutamente sullo spigolo di ferro della 
scotola fino a separare la fibra dalle lische residue. Il tiglio tessile si riuniva in 
mannuna e si avviava alla pesa. La complessità di questo sistema di lavorazione 
è condensato nel seguente indovinello: 

Virdi sugna e sugna nata 
puortu n-testa un bella fimi 
ma pui resta ncatinatu 
e ni l’acqua su priciuni 
pui ntra dova e ntra li spini 
mi sdilocunu li rrini 

(Trad.: Verde sono e tale sono nato,porto in testa un bel fiore, ma poi resto 
incatenato, e nell’acqua prigioniero,poi fra chiodi e spine, mi spezzano le reni). 
La fibra ottenuta ancora grezza era avviata al commercio, soprattutto a 
Siracusa, dove veniva acquistata dai numerosi cordai. Parte era acquistata 
per il Penitenziario di Noto dove veniva lavorata dai detenuti. A Siracusa 
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erano sviluppati ben 5 laboratori a conduzione familiare, dove si lavoravano 
le fibre di canapa per ricavare corde e funi per la marineria e per l’agricoltura. 
Vi erano addetti nel 1895 cinquanta operai per una media di 250 giornate 
lavorative. 

Le leggi sanitarie costituirono un ostacolo alla coltivazione della canapa, 
ma più poterono sul suo declino l’arretratezza dei sistemi di lavorazione e 
commercializzazione. Ma il colpo di grazia lo diede l’Unità d’Italia. 


Il lino: i vai ro lina (I guai del lino) 


La coltivazione e lavorazione del lino era quasi simile a quella della canapa. Il 
terreno sipreparavabene con due arature almeno e con frequenti concimazioni. 
Si seminava fra Ottobre e Novembre. In primavera si effettuavano le normali 
operazioni di sarchiatura (si scerbava), con cui si sbarbavano le male erbe. Alla 
fine di marzo comincia la fioritura che caratterizza i campi in questo periodo 
con quei colori bianco turchino del linu ciurutu. Fra la fine di aprile e i primi 
di Maggio si svelleva dalle radici e si legava in manipoli ( marni) legandoli 
proprio sotto la pannocchia. Venticinque manipoli formavano una nota. 
Si lasciavano asciugare sul terreno rizzate l’una accanto all’altra in caselle 
circolari di mezza rota ciascuna. Appena erano asciutte, si accatastavano a 
raggiera con le pannocchie disposte al centro e le radici lungo la circonferenza. 
Indi si portavano alle masserie dove le pannocchie si battevano con mazze di 
legno per separare i semi (si “mazzia a linusa ”): era questo un lavoro compiuto 
dalle donne, che aiutavano anche neH’estirpare le piante. Si conservava sotto 
le logge per tutta la metà agosto ed il 15 di questo mese si trasportava il lino 
al maceratoio, (questa operazione era del tutto simile per il lino e la canapa). 
Terminata la macerazione, si trasportava il lino alla masseria dove si gramola 
col manganu per sfibrarlo. I manipoli così maciullati si legavano a gruppi di 
dieci (rècuma), indi si riunivano in fasci di dieci. Si procedeva alla scotolatura: 
per il lino l’operazione è leggermente diversa che per la canapa. Si usava un 
asse di legno di elee che si piantava in terra. I manipoli del lino si sfibravano 
afferrandoli l’un dopo l’altro con la sinistra ora per una estremità ora per 
l’altra e si posavano sporgenti da un lato sull’apice dell’asse, mentre con la 
scotola ( spàtula) vi si batteva sopra lateralmente per separare tutte le lische. 
Il lino, non cardato, si riduceva in fastelli di cinque rotoli (una pisa) eguali a 
chilogrammi 3,96. 

Si concludevano così i guai del lino ma non quelli dei coltivatori che non 
ricavavano quasi mai i guadagni ottenuti. 
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Note 


' Il termine deriva da abbunari,cioè immergere in acqua un prodotto per renderlo "buono", nettarlo 
delle impurità e dai cattivi sapori : es. abbunari l’alivi, vale renderle olive da pasto. A Palazzolo la 
bonaca è detta iàrila 

2 "Palermo 20 Gennaio 1820: il Principe di Trabia e il duca di Terranova m’han fatto conoscere... 
che il 10 corrente emise ella una sua ordinanza, con la quale vieta la semina dei campi di lini, ed 
anche dello spinello, infra la distanza di tre miglia... "Lettera del Soprintendente Generale di Salute 
pubblica all’intendente della Valle di Siracusa. ASS, Intendenza della Valle di Siracusa (d’ora 
innanziI.V.S.), b. 1965 

1 Spineddu, spinedda, “salsula sativa ”, "Pianta che serve alle arti, nasce nei paesi caldi, e sulle rive 
sabbiose dei mari; bruciata serve a fare il vetro, a sgrassare i panni, e a fabbricare il sapone, Soda 
salicornia, salsola spinosa", V. Mortillaro, Dizionario siciliano italiano, s.v. 

4 Coi semi abbrustoliti si confezionava a Siracusa e nelle campagne di Cassibile un dolce tipico chiamato 
cannavusata, mescolando i semi al miele. Si consumava il giorno della festa dell’Immacolata. Cfr. 
(Lombardo 1995) 

5 '■ Come risulta da una perizia fatta in data 20 agosto 1849 su una bonaca che doveva essere distrutta 
per infrazione alle leggi sanitarie: “Il perito stima le pietre di arenario forte fatta cavare e trasportare 
da lungi per apporsi sul lino canne reali 4 di palmi cubici 128.. .fatica per calare e uscire dalla bonaca 
300 rote di lino ecc. "ASSI:V:N: busta 2761 

6 “Per non gire a fondo vi si sovrappongono delle pietre e per non essere trascinate al mare le canape 
e le pietre si legano ifascetti con delle funi che poi si raccomandano a dei pali conficcati lumgo la riva 
del fiume..."ASS, I. V.N busta 2760 

7 La scotolatura era operazione delicata e veniva effettuata da operai specializzati detti spatulaturi 
spesso il loro ingaggio veniva sancito da contratti e obbligazioni notarili, come questo: “1778, 
Gennaio 9, Mastro Fedele Caligiore di Palazzolo si obbliga a “spatulare tutto il canape ...prodotto 
nell’isola esistente nel feudo dell’Arco (bagnato dal Manghisi) territorio di Noto alla mercede di tt. 
otto a quintale compresa la solita monestra la sera come pure rotula sei di canape per tutti li mannoni 
spettanti al Caligiore per la spatula suddetta... ” ASS, not. Bonaiuto voi. 9462. 



“Mancunu ”, gramola per il lino eia canapa 
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Biviere di Lentini 
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Le attività umane nel 
Biviere di Lentini 

di Lavinia Gazzè 


I l territorio della città di Lentini era conosciuto, fin dall’antichità per la sua 
ricchezza e la straordinaria produttività del suo suolo. Tommaso Fazello, 
l’umanista siciliano che descrisse la Sicilia della prima metà del XVI secolo, 
citò ancora una volta, parlando di Lentini, le testimonianze classiche che 
ne avevano fatto una terra quasi mitica: si pensava che “...il frumento vi 
nasceva spontaneamente, e quel che vi si seminava multiplicava in cento doppi, e di 
questo ne fa fede Cicerone, Diodoro, e Plinio E ancora riporta Fazello che 
Aristotele aveva scritto che le campagne erano così ricche di pascoli, che 
il bestiame “vi moriva qualche volta di grassezza '. Una delle componenti di 
questo territorio era la presenza di acqua: il fiume Leonardo era navigabile 
nel Medioevo permettendo alla città di avere un porto fluviale frequentato 
da navi che caricavano le merci prodotte nel vasto territorio della città. Tra 
queste, particolare importanza aveva la pesca e la vendita del pesce fresco: 
Idrisi, conferma che in epoca normanna si pescava “vari tipi di buonissimo 
pesce, che simile non si trova in altri paesi; e da Lentini lo si esporta per ogni luogo 
dei dintorni La gran parte del pesce proveniva dalle zone palustri che erano 
considerate, non meno dei campi (come testimonia Idrisi, che non accenna 
al grano), fonte di risorse importanti, tanto da essere frequente oggetto di 
concessioni da parte dei sovrani che nel corso dei secoli governarono la Sicilia. 
Le aree paludose prima della bonifica comprendevano la zona del Biviere 
e del Pantano Salso,vicino al mare, attraversato dal fiume San Leonardo. 
Questo pantano, chiuso al mare da dune di sabbia, fu concesso da Federico 
II ai Templari 2 con un diploma del 1210, divenendo una peschiera grazie 
all’intervento dell’uomo che creò un lago, alimentato da una diga costruita 
alla fine dell’estate, per convogliare sul pantano le acque autunnali. 

Ben più famoso era il Biviere, legato secondo una tradizione popolare 
alla figura mitica di Ercole. In effetti il Biviere è il risultato della forza, del 
fiume Trigona, detto anche Galici, che sboccando nella pianura circondata 
da montagne, con una gola ad est sbarrata da una diga si trasformava nel 
grande lago, ma soprattutto dell’uomo che nel corso dei secolo è intervenuto 
modificando l’originario pantano naturale. 

I primi riferimenti al Biviere risalgono ai Normanni che lo concessero alla 
Chiesa di Catania nel 1102, ben consapevoli del valore economico che aveva 
come “vivaio” dove si pescavano ad esempio muletti, termine che indica 
ancora oggi, in dialetto siciliano, i cefali. Ma fu ancora una volta Federico 
II a trasformarlo in una fonte notevole di denaro per la corona: il Biviere 
Regio divenne un modello produttivo per i baroni dei feudi del litorale, e 
successivamente esso stesso un feudo ricercato da parte della nobiltà. Infatti 
già dall’anno 1300, risulta concesso in feudo, e nel 1363, con un diploma reale 
si stabilisce l’elemosina del pesce del Biviere al monastero di Santa Chiara di 
Lentini. Dopo una serie di passaggi, giunse infine nel 1392 alla famiglia di 
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Santapace o Santapau, i baroni di Licodia. Da questi atti di assegnazione 
possiamo trarre interessanti notizie che riguardano strettamente il Biviere: 
la prima è che si pescavano anguille, che potevano essere vendute sia fresche 
che salate. Esisteva, infatti un duplice sistema di vendita del pesce: quello 
fresco, veniva portato con cavalli veloci oltre che a Siracusa, anche a Piazza, 
Messina e persino a Palermo; l’altra forma di vendita, con ritmi più lenti, si 
faceva mettendo il pesce sotto sale. I pesci del Biviere giungevano, così, nel 
regno di Napoli, a Roma ed anche in mercati più lontani. Il Biviere era una 
fonte di ricchezza, abbiamo detto, ed un altro documento del 1399 ce ne dà 
una precisa stima: si calcolava che producesse annualmente un reddito di ben 
160 onze d’oro. 

Datano alla fine del XV secolo, una serie di interventi che trasformarono il 
Biviere in un lago vero e proprio, definito, infatti, dagli scrittori dell’ epoca come 
costruito dagli uomini poiché era stato creato un allargamento considerevole 
del bacino antico. Particolarmente interessante risulta la descrizione del 
siracusano Claudio Maria Arezzo che nel 1537, testimonia come i lavori 
fossero compiuti “a memoria dei nostri padri”, sottolineando l’incredibile 
quantità di pesce che veniva pescata e inviata in ogni parte della Sicilia. I lavori 
utilizzarono la creazione di stagni artificiali in tutta la parte sud-est e il ramo 
sinistro del fiume Trigona che innalzatosi sempre più sul suo letto naturale 
era giunto ad allargare a nord la bassura del suo corso. Infine un ordinanza 
del 1549 ci fornisce un’altra importante notizia che completa il quadro del 
ruolo del Biviere per l’economia della città poiché attesta, e sarebbe strano 
il contrario, che i cittadini di Lentini vi andavano a pescare, probabilmente 
anche a cacciare le specie palustri. Il Trasselli 3 arriva ad affermare che dai 
documenti pare che la vita di Lentini fosse proprio legata al Biviere. Per dare 
la misura della sua importanza, che era indubbiamente aumentata dopo i 
lavori di allargamento compiuti, basti dire che il re Ferdinando il Cattolico 
aveva assegnato alla Camera Reginale, feudo personale della moglie Germana 
di Foix, il Biviere; ne nacque una protesta formale nel Parlamento siciliano 
obbligando il sovrano a rivedere la sua decisione. Fu così assegnato in gabella 
alla famiglia De Falconi per nove anni per una cifra imprecisata, in parte di 
500 onze, che per l’epoca era una somma ragguardevole. Giunto nel XVII 
secolo alla famiglia Branciforte attraverso le consuete successioni familiari, 
che risparmiamo al lettore, per aumentare le acque del lago fùrono progettati 
ancora una volta degli interventi, in particolare da Don Giuseppe Branciforti, 
primo barone del Regno di Napoli e Grande di Spagna, che nel 1676 ne prese 
l’investitura. Il progetto realizzato dal barone Branciforte portò alla chiusura 
dello sbocco naturale del lago con una muraglia e la costruzione di tre 
grandi acquedotti al livello dello sbocco naturale che formarono delle bocche 
d’uscita dell’acqua la cui portata complessiva era molto inferiore rispetto 
allo sbocco naturale. L’acqua si alzò di livello, trasformando l’antico lago, 
scorrendo attraverso tre canali; due passavano attraverso la diga in muratura 
ed erano chiamati la morte di Lentini e morte delti cosi, poi divenuto morte di 
Marzo. Il terzo, incassato nella dura roccia, venne chiamato morte nova e 
successivamente morte degli Armicci. La derivazione dell’acqua era regolata 
attraverso apposite saracinesche di legno e graticciati, che si trovavano in 
questi tre canali, e che venivano elevate o abbassate in modo da regolare il 
livello dell’acqua ai fini esclusivamente della pesca. Il deflusso con maggiore o 
minore intensità, durante tutto l’anno veniva infatti regolato dagli appaltatori 
della pesca nel Biviere, che non avevano interesse a tenere il livello dell’acqua 
alto. Esistevano tuttavia dei vincoli precisi ed un limite sotto il quale l’acqua 
non poteva andare, pena il pagamento di una penale. Il motivo di questa 
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particolare attenzione si vide in anni di siccità, a metà del secolo scorso, 
quando prosciugandosi parte del bacino si diffuse il canneto di palude, e dei 
licheni che in siciliano venivano chiamati lippu curdaru, lippu comuni, e lippu 
annareddu. La pesca, comunque era la sola industria che si esercitava con le 
reti e piccole barche per pescare le tinche, i muletti e le anguille, i cui piccoli 
avannotti, chiamati a Lentini murrine o anche giunchetti, venivano trasportati 
nel Biviere. La pesca delle anguille, invece, veniva fatta nei canali o attraverso 
un sistema ingegnioso: le acque nei mesi e nelle ore opportune si scaricavano 
nei canali dove grazie a graticci di canne si catturavano le anguille che venivano 
tenute, con una piccola quantità d’acqua, in magazzini che si chiamavano 
Morti. Sappiamo anche che con le barche si cacciavano gli uccelli acquatici 
che popolavano lo specchio del lago, e che questa caccia era particolarmente 
apprezzata sia dai lentinesi che dai forestieri che si fermavano nella città. 
“Però dov’è la malaria la terra è benedetta da Dio", scrisse Verga, nonostante 
queste risorse, e i lavori che nel corso dei secoli avevano trasformato il lago 
modificandone l’originaria natura, la malaria restava il problema più grave 
in questa zona. Le norme igienico - sanitarie applicate nell’ ottocento per 
debellare la malaria passeranno dapprima ad una distribuzione gratuita 
di chinino agli stupefatti contadini siciliani che diffidenti, rifiutarono 
inizialmente di prenderlo (assuefatti dalla malaria da secoli di conwenza. non 
la consideravano nemmeno una malattia continuando a lavorare nei campi 
anche febbricitanti), per giungere in seguito ad un programma di bonifiche 
che aveva come scopo, tra l’altro, di recuperare questi terreni alla produzione 
agricola. In base ad una legge del 26 dicembre del 1902, furono stanziate nel 
1903, un milione e trecento mila lire per la bonifica del Biviere finanziando 
un programma di bonifiche che si è protratto fino a qualche decennio fa. in 
associazione con il miglioramento delle comunicazioni attraverso la pianura 
che, fino al 1940. era servita in massima parte solo da trazzere che d’inverno 
si trasformavano in pantani melmosi. Attualmente il Consorzio di Bonifica 
del Lago di Lentini sta ultimando la realizzazione dell’Invaso di Lentini, del 
volume di 127 milioni di m. cubi. Il serbatoio che è alimentato con acque 
di piena e di morbida provenienti dal fiume Simeto e dai torrenti Zena, 
Barbaianni, Trigona, Cave costituirà un accumulo destinato agli usi civici 
delle aree di Lentini, Augusta, Siracusa, ai fabbisogni irrigui del Lentinese, 
ed ai consumi industriali delle zone di Catania e Siracusa. 

Dal punto di vista naturalistico questo invaso risulta essere una delle più 
importanti aree umide della Sicilia sud-orientale tanto da essere già stata 
inserita dalla Comunità Europea nella Rete Natura 2000, come sito di grande 
interesse per l’avifauna stanziale e migratoria, e pertanto è stata proposta 
dalla Ripartizione Faunistico Venatoria di Siracusa come oasi di protezione 
e rifùgio dell’avifauna. 


La pesca nel Biviere: 

Siracusa 22 Ottobre 1741 

Padron Biasio Tarantello di Siracusa 
si obbliga al reverendo don Giovanni 
Perrotta commissionato di don 
Vincenzo Scammacca “pescare 
il biviero di lentini tanto di notte 
quanto di giorno che il detto 
Scammacca tiene in affitto e questo 
dal mese di novembre per tutto 
Maggio dovendosi partire quando 
il d.o Tarantello sarà avvisato (...). 
Il rev. Perrotta assegna la terza 
parti di quelli generi di pesci di d.a 
sciabbica pescherà in d.o biviero, 
siccome ancora li mezzi rotuli, e per 
il caldaro rot. dieci di tinche per ogni 
quintale sino a quintali dui per ogni 
giorno e da quintali dui in sopra rot. 
20 il giorno tantum, et dumtaxat, e 
prendendone meno di quintali due 
alla ragione di rot. dieci per quintale 
(...) sotto patto che se il spett.le di 
Scammacca vorrà le anguille che 
competiscono a d.o Tarantello per 
sua terza parte,in questo caso lo 
Scammacca se li possa prendere e 
pagarceli il prezzo ahi prezzi che 
si stabiliscono tanto nell’avvento, 
quaresima quanto nel cammarum, 
ex pacto”. 

(ASS not. Falco voi. 12497) 


Note 

1 T.Fazetto, Historia di Siclia, Palermo Dal Ciotti M.DC.XXVIII 
2 ' S. Pisano Bando, Storia di Lentini, Voi. 111,1974 
3 C. Trasselli, Da Ferdinando il cattolico a CarloV, Rubettino, 1982 
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Mulini Gaiermo sulVarea del teatro greco di Siracusa, incisioni del XVIII e XIX sec 
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Mulini 
e mulinari 


La Storia del Mulino 


F rantumare i cereali per trarne farina da alimentazione è stata la 
preoccupazione degli uomini a cominciare almeno dal neolitico, se non 
prima. I sistemi più primitivi prevedevano la battitura dentro delle fosse con 
funzione di mortai, dopo una prima torrefazione del prodotto. A questo 
sistema si affiancò il più redditizio sistema a sfregamento fra due pietre 
una base fissa ed una mobile, manovrata dall’operatore/operatrice. Ma 
il dispendio di energie era enorme. Così si pensò si associare al primitivo 
mulino a leva gli animali e, ormai in età storica, gli schiavi (per certi versi ad 
essi equivalenti nelle società schiavili) al fine di aumentare la produzione. Ma 
fù solo lo sfruttamento di una fonte energetica esterna ad uomo ed animale a 
far compiere il gran balzo all’attività molitoria umana: questa fu l’acqua. 
L’invenzione del mulino ad acqua, cioè di quella macchina che utilizza 
l’energia idraulica per muovere un ingranaggio per la molitura di cereali, 
o di altri generi come salnitro e sale o salgemma, o per altri usi come 
l’infeltrimento dei panni, la battitura dei metalli e così via, è antichissima. 
Ma il suo sfruttamento su larga scala è fatto relativamente recente: si fa 
risalire all’undicesimo secolo o giù di lì. Certo le precedenti civiltà (quella 
greco-romana su tutte) conobbero e sfruttarono la forza delle acque, ma 
lo schiavismo praticato su larga scala, e la conseguente disponibilità di 
manodopera a basso costo, non favorì certamente il perfezionamento e l’uso 
delle macchine. Inoltre un generalizzato deprezzamento del lavoro manuale 
e della tecnologia nel mondo greco-romano portò come conseguenza la 
separazione netta fra scienza e meccanica: “Il filosofo non dava alcuna 
importanza al lavoro manuale o ai lavori della tecnologia e dell’ingegneria; 
perfino i medici erano considerati technitai o tecnici [...] esercitando il loro 
mestiere i banausoi [artigiani] uccidevano lo spirito” (Singer 1862,613-614). La 
distanza fra il “fare” e il “rappresentare” era netta, con tutte le conseguenze, 
che si protrarranno fino ai giorni nostri. 



Mulino di epoca romana, bassorilievo 
dellsec. a.C. 


Abbreviazioni: 

Onze—on. ; tari—tt.. ; grani —gr. 

Archivio di Stato di Siracusa—ASS 
Intendenza Valle di Siracusa, poi (dal 1837) 
Noto=IVSN; 

Archivio Comunale di Palazzolo—ACP; 
busta—b. 

le somme sono trascritte nel seguente modo 
ad es.: on. 2,4,3,7 significa tre onze, 4 tari, tre 
grani e 7picciuli 

1 onza — 30 tari — da circa 150.000-300.000 
lire cioè € 75-150; 1 tari — 20 grani 
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Preistoria e storia della macina 



“Catillus”, particolare di mulino di epoca 
romana 


“E parole parlò dalla casa una donna alla macina 
vicino dove erano appunto le macine del pastore d’eserciti 
vi badavano attivamente dodici donne in tutto 
a fare farina d’orzo e di grano, midollo degli uomini. 
Dormivano l’altre avendo macinato la loro parte di grano 
una soltanto no aveva finito. 

(Omero, Odissea XX, 105 segg.) 

La scoperta dei primi sistemi di molitura di cariossidi si deve inquadrare in 
quella “rivoluzione” preistorica che fu il passaggio dal paleolitico al neolitico, 
e dai sistemi economici basati sulla caccia-raccolta alle prime forme di 
agricoltura stanziale fondata sulla coltivazione della terra e l’allevamento 
animale. L’uomo “produceva” ormai il fuoco (Lombardo 2001) e conosceva 
le tecniche della levigazione, svolgimento tecnologico del movimento fricativo 
con cui si accendevano i fuochi. Percuotere di pietre tra loro e sfregarne 
le superfici piatte furono due operazioni dense di risultati tecnologici e 
apporti simbolici di fondamentale importanza. Come la percussione con 
cui si provocava la scintilla del fuoco si lega al movimento del battere e 
frantumare i cereali, così il movimento fricativo si lega appunto a quello della 
levigazione con il doppio movimento del “vai e vieni” e della rotazione con 
cui si lavoravano i cereali provenienti dalle prime coltivazioni. Ancora oggi 
alcune tribù africane macinano il grano in fossi con una macina e col semplice 
movimento “del va e vieni”. 1 Questo movimento dovette precedere quello 
della rotazione, strettamente legato al movimento dell’acciarino preistorico 
per accendere il fuoco. Molitura per battitura (che forse precede in senso 
cronologico) e per levigazione hanno convissuto e convivono. Addirittura 
presso gli Egiziani in un periodo intorno al 4000 a. C. le due tecnologie 
erano associate così che i grani venivano prima frantumati nel mortaio, indi 
passati al levigatolo per estrarne la farina; la farina grossolana era passata al 
setaccio (Flandrin Montanari 2003, 39). Pare che gli Egiziani non conobbero 
se non in epoca romana la mola ruotante. Scrive il Durand, a proposito del 
simbolismo dello sfregamento, praticato con le ruote molitorie: “Lo schema 
dello sfregamento primitivo, costitutivo della sostanza del fuoco, come nota 
Jung a proposito dell’etimologia di Prometeo e di Pramatha indù, oltrepassa 
di molto l’elemento igneo: la zangola ( manthara) creatrice del mondo nella 
tradizione indù sarebbe una derivazione dell’acciarino primitivo. Allo stesso 
modo il mulino primitivo si vede contaminato dal fùoco grazie allo schema 
dello sfregamento ritmico: Vesta non solo è la dea del focus, ma anche del 
pistrinum, il mulino da cereali ed olio della casa romana. E gli asini delle 
macine pubbliche prendono il loro riposo durante i vestalia." (Durand 1987, 
334) 

La fase frantumatoria (per battitura) è ben documentata in alcune aree 
mediterranee; in Sicilia, in particolare, ad es. a Panarea nelle Eolie, dove è 
stato trovato un mortaio di forma sferica schiacciata con incavo a tronco di 
cono rovesciato usato per la battitura dei cereali. 2 

In una lekythos greca del VI-V sec. a. C. sono dipinte tre scene, di cui 
una relativa all’operazione della battitura del grano in un mortaio, che ha 
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il perfetto corrispondente in una consimile relativa a tribù dell’America 
latina e dell’Africa, come si vede contesti geografici assolutamente non 
comunicanti. 

Il mortaio naturalmente ha il suo svolgimento autonomo legato com’è ad 
altre operazioni in cui si rende necessaria la battitura e non la levigazione 
(pensiamo ai svariati usi farmacopeici), ma per quanto riguarda la molitura 
esso si presenta come strumento di una tecnologia arretrata, superata dai più 
veloci e comodi sistemi basati sulla levigazione, che ben presto si affermeranno 
in tutto il bacino del Mediterraneo (con ovvie eccezioni). 

E’ dunque quest’ultima tecnologia, la levigazione o sfregamento, la più densa 
di conseguenze per il fùturo della molitura: da essa e dal movimento rotatorio 
impresso dalle mani discenderà la macina meccanica, ad imitazione, molto 
probabilmente, del movimento della ruota del vasaio. Fin dalla preistoria 
l’uomo si è servito per la levigazione di due attrezzi: una base di pietra dura, 
il levigatolo fisso data la sua pesantezza (lavica nelle zone vulcaniche), 3 con 
superficie leggermente porosa su cui agisce il macinello mobile (la futura 
mola rotante), che è una pietra a forma ovale schiacciata (“a pagnotta”): 
la prima fissa costituisce la base, la seconda mobile è mossa dall’operatore 
(Singer 1962). 

Il levigatolo e il macinello sono stati in uso fino a non molto tempo addietro 
come sistema di macina di tipo familiare per molire limitate quantità di 
cereali. 4 L’operatore si dispone ginocchioni, afferrando il macinello con 
entrambe le mani e praticando rapidi movimenti in su e giù, associando e 
combinando movimenti rotatori. Naturalmente l’usura della base, nella parte 
centrale più consistente, ha conferito col tempo una più o meno accentuata 
concavità alla base (Sebesta 1976,67, fig. 181), cosa che è valsa a far compiere 
l’esperienza dell’uso positivo di una base concava. 

Le macine subiscono una sensibile evoluzione quando, e questo accade in 
particolare in area greco-illirica, si comincia a usare il macinello-tramoggia 
(fra il VII e il VI sec. a. C.): questo sistema consiste nel sistemare una leva 
al macinello, per imprimere movimenti più rapidi e insieme con notevole 



Statuetta fittile di donna che impasta il pane, 
periodo greco arcaico 
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Centimulo, litografia del XIX sec. 



Pristinum romano, I sec. a.C. 


risparmio di energia. 

L’operatore afferra con ambo le mani la leva imprimendo rapidi movimenti 
di vai e vieni. Naturalmente il limite è che il movimento impresso sarà 
sempre appunto del “vai e vieni” senza rotazione. Questo sistema appare 
in rapida trasformazione, in quanto denso di sviluppi ulteriori, grazie al 
perfezionamento del principio della leva. Infatti sempre in ambito greco si 
allunga la leva da un lato e la si fìssa ad un perno, sicché l’operatore imprimerà 
rapidi movimenti aiutato in questo dal braccio lungo della leva (fig. 2). Non 
solo ma potrà far roteare la mola soprana grazie appunto al perno su cui 
gioca il sistema. Ma la novità di questo meccanismo è il fatto che il macinello 
diventa contenitore e distributore di cereali nel senso che l’operatore può 
introdurre dall’alto il cereale senza bisogno di alzarlo né di sospendere il 
lavoro: questo sistema è il progenitore della tramoggia greco-romana, ma in 
fondo anche dei sistemi molitori moderni. L’ampia superficie del macinello, 
che può avere le dimensioni di una vera e propria mola, consente ormai di 
molire quantità triple di cereali. Ma la grande novità nei sistemi molitori 
“storici” è come dettola trasformazione del macinello in mola rotatoria 
perfettamente corrispondente col levigatolo, il quale ha funzione ormai di 
mola fissata ad una base sottostante. 

Facendo coincidere macinello e levigatolo resi perfettamente combacianti 
e fissandoli con un perno centrale fu possibile imprimere per mezzo di un 
perno a manico fissato sul macinello il classico movimento della ruota 
orizzontale. Da un buco centrale veniva immesso il cereale che andava 
a disporsi nell’interstizio fra le due facce molitorie delle macine. Questi 
sistemi, in uso in epoca moderna fino all’ultima guerra mondiale e anche 
oltre, avevano accentuato rispettivamente la convessità della mola inferiore 
e la corrispondente concavità della superiore, fatto che consentiva al cereale 
una frantumazione graduale e alla farina di uscire dal bordo pronta all’uso. 
Questo sistema fu sviluppato al massimo dal “mulino romano”, in cui la 
concavità ridotta del macinello (sia quella a contatto che quella superiore 
in cui si introduce il cereale da molire) viene esasperata al punto che il 
macinello stesso si trasforma, divenendo un’ampia tramoggia a calice, mentre 
di converso la mola inferiore fissa (il levigatolo originario) accentua l’aspetto 
conico fino al punto che diviene una base conica e il macinello un anello ad 
incastro, a clessidra appunto. Sulle due facce esterne in modo simmetrico si 
praticano due staffe dove inserire i timoni di movimento. E’ il classico sistema 
del mulino cosiddetto pompeiano, perché messo in evidenza a Pompei, ma di 
chiara origine pre-romana, detto anche a mola rotante. 


Meta e catillus 


Il sistema molitorio “pompeiano” così consta di due parti, cioè la parte 
fissa a forma di cono, detta meta (l’originario levigatolo, che nel medioevo 
prenderà il nome di frascinu, da fraxium) disposta sopra una base stabile 
circolare, e la parte mobile, il catillus, che si adatta come una camicia, quello 
che nel medioevo prende il nome di curritura. Fra le due facce erano interposti 
marchingegni che impedivano alle lavoranti di fregarsi al punto da rendere 
nullo il movimento rotatorio. I sistemi usati erano due: nel primo si fissava 
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alla cima della meta un pignone di ferro che aveva in testa un disco con fori, 
su cui poggiava il catillus così che restava fra le superfici quel “pelo d’aria” 
sufficiente all’ingresso del cereale; nel secondo tipo si fissava sul cono della 
meta una barra a sezione quadrata in ferro su cui in alto poggiava una traversa 
di legno collegata con altre barre laterali discendenti, che si bloccava a livello 
di due anelli scolpiti in simmetria nelle facce esterne del catillus. Con delle 
rondelle applicate nel punto di incastro della “T” si poteva alzare o abbassare 
il catillo e dosare il grado di attrito e quindi la quantità del prodotto finale. 
“Erano le rondelle a determinare con i loro spessori quella distanza utile 
affinché le facce lavoranti non si toccassero e macinassero, in finezza, il tipo 
di farina richiesta. Simmetricamente a metà altezza ed all’esterno, il catillo 
presentava due sporgenze parallelepipede con sedi a sezione quadrata, entro 
cui bloccare, con spinotti laterali, i vari tipi di bracci utilizzati” (Sebesta 1976, 
84). 

Le macine a clessidra ebbero un impiego larghissimo nel mondo romano 
e diedero luogo a forme di imprenditoria fondate sul lavoro schiavile e, 
cosa assai orrenda a dirsi, di ragazzi soprattutto, come ha bene dimostrato 
Sebesta. Il mulino romano di tipo pompeiano convisse col mulino ad acqua e 
laddove non v’erano acque da poter utilizzare fu l’unica macchina molitoria. 
Continuò a essere usato oltre il medioevo fin quasi ai giorni nostri: suo erede 
sarà il medievale centimulo (v. infra). 


Nascita del mulino ad acqua 


“Smettete di macinare, o donne che lavorate al mulino; 
dormite fino a tardi, anche se il canto del gallo annuncia l’alba. 
Poiché Demetra ha ordinato alle ninfe di eseguire il lavoro che facevate con le vostre mani, 
ed esse, saltando giù dalla sommità della ruota, fanno girare l’assale che con le sue razze 

rotanti, 

fa girare le pesanti macine concave di Nisiria ”. 
(Antipatro di Tessalonica, in Antologia graeca, IX, 418) 

Ma la vera rivoluzione è rappresentata dalla progressiva introduzione della 
forza motrice rappresentata dall’acqua corrente. 

Dopo l’affermazione del Cristianesimo, si pose con forza il problema di 
sostituire o comunque coadiuvare la forza umana con l’ausilio di “automati”, 
cioè meccanismi che si muovessero spinti da forze tratte dalla natura: tali 
fonti utilizzate furono l’aria, il fuoco e l’acqua. 

Grande impiego ebbe la forza idraulica e in particolare quella dei fiumi e dei 
canali che scorrevano lungo una valle in più o meno forte pendenza. 

“Il mulino idraulico più rudimentale è rappresentato dal tipo greco, spesso 
denominato mulino scandinavo, dove un albero verticale o un assale porta 
all’estremità inferiore una piccola ruota orizzontale composta da un certo 
numero di pale” (Singer 1962, 603). Non si sa l’esatta origine di questo 
congegno. Sappiamo che esso nel mondo romano fu presto affiancato e 
sostituito dal cosiddetto “mulino vitruviano” a ruota verticale, che costituì 
una vera evoluzione del mulino idraulico, che si limitò tuttavia ad aree 



Centimulo, incisione del XVI sec. 



Mulino medievale, miniatura del XII sec. 



Mulino ad aqcua, incisione del XVIII sec. 
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geografiche ricche di corsi d’acqua abbondanti. 

Gregorio di Tours ci fornisce le primissime notizie sul mulino idraulico 
nell’età dei Franchi 5 . Lo conoscevano i Longobardi, che lo tutelarono 
con leggi scritte (Editto di Rotari). Il monastero di S. Ambrogio a Milano 
possedeva numerosi mulini nei corsi d’acqua della città, concessi in gabella ai 
privati mulinari. A Venezia si sfruttavano addirittura le maree: questi mulini 
erano chiamati “aquimoli”. La parola non era ignota già nel IX sec. Un bel 
mosaico bizantino proveniente dal Gran Palazzo imperiale raffigura l’uscita 
dell’acqua dalle camere di un mulino ad acqua di grandi dimensioni. 
Dunque, l’uomo alto-medievale, sulla base delle precedenti esperienze 
ellenistico-romane (e non esclusivamente arabe come erroneamente si 
ripete) imparò (o piuttosto continuò) presto ad imbrigliare l’energia idraulica 
e a controllarla, regolando con speciali condotti il flusso delle acque, in 
questo mettendo a frutto e perfezionando, come detto, precedenti modelli, 
migliorandoli anche sulla scorta dell’esperienza araba nello sfruttamento 
delle acque. 

Dante ( Inferno , XXIII, 46-48) mostra di conoscere perfettamente il mulino ad 
acqua: 


Non corse mai sì tosto acqua per doccia 
a volger ruota di molin terragno, 
quand’ella più verso le pale approccia ” 

I secoli dopo il Mille vedono crescere con decisa progressione l’incidenza del 
pane nel regime alimentare. L’incremento demico, che muovendo dal secolo 
X vistosamente si dispiega fino a tutto il XIII, determina - com’è noto - il 
considerevole ampliamento degli spazi coltivati e, con esso, il venir meno 
di un quadro sussistenziale in buona parte legato allo sfruttamento delle 
superfici boschive e degl’incolti” (Flandrin-Montanari2003,325). Il problema 
dell’energia motoria si pose perciò vieppiù con forza col progressivo aumento 
della produzione granaria. 

Quello dell’energia fu un problema cui si darà una risposta solo dopo la 
rivoluzione industriale e dopo l’impiego dell’energia elettrica, che però mise 
in crisi i mulini tradizionali. 

I mulini ad acqua utilizzavano macchine costituite da una ruota spinta da un 
potente spruzzo d’acqua che scorreva, a forte velocità e pressione, attraverso 
una gora artificiale a torretta. A differenza dei mulini del resto d’Italia, i 
mulini siciliani, dal medioevo fin quasi ai giorni nostri, erano di tipo greco 
o scandinavo, cioè come detto avevano una ruota posta in orizzontale per 
ricevere per mezzo di alette il getto d’acqua. Al di fuori della Sicilia e in 
presenza di corsi d’acqua più copiosi, i mulini mutuavano un sistema già 
perfezionato da Vitruvio 6 e avevano una ruota verticale, per cui si poneva la 
necessità di trasformare il moto con speciali ingranaggi. 

Quelli siciliani 7 erano invece a presa diretta, per cui un asse verticale (fusu), 
collegato al perno della ruota, trasmetteva il moto direttamente alla macina 
superiore facendola girare. Strano a dirsi quello in uso in Sicilia è un mulino 
già conosciuto dai Romani, anzi Vitruvio non fece altro che perfezionare il 
tipo “siciliano” a ruota orizzontale: spezzando la forza con una ruota dentata 
verticale, raddoppiava o triplicava i giri della macina superiore rispetto a quelli 
della ruota. “La svolta tecnologica rivoluzionaria accadde quando Vitruvio 
spezzò il fuso verticale, allogando ortogonalmente nei punti di rottura due 
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ingranaggi con numerosi denti diversi. Così per un giro di ruota la macina 
mobile ruotò due, tre, quattro volte (...)” (Sebesta 1976, 89). Ma allora 
perché si usò in Sicilia e in parte del Meridione la macchina a presa diretta, 
indubbiamente più lenta? Il motivo risiede nel fatto che il mulino dell’Italia 
Centro-Settentrionale a ruota verticale disponeva di grandi quantità di acque 
correnti e dunque stava a contatto con la corrente del fiume, mentre quello 
“siciliano” a ruota orizzontale utilizzava i canali di derivazione (in siciliano 
sai) e le vasche di raccolta (ghiebbi ), a causa della scarsa portata dei fiumi (o 
torrenti) su cui si trovavano costruiti. Bisognava sfruttare la portata d’acqua 
anche quando questa si ri duceva notevolmente nel periodo estivo, ed impedire 
al contempo che le piene torrenziali d’inverno inondassero i mulini. A questi 
due handicap ovviarono i mulinari siciliani con i canali di derivazione, con 
la gora di raccolta e col canale a imbuto, doccia (bottiglione), da cui l’acqua 
precipitando, usciva a pressione attraverso un ugello, investendo le pale in 
modo assai violento 8 . Quando l’ingegno sopperisce alle avversità naturali! 
Secondo Bresc (Bresc-Di Salvo 2001, 30) “In Sicilia è presente anche il 
mulino verticale, con ruota per di sotto, animata dalla corrente che passa 
sotto. Una testimonianza risale al 1423, quando un gabelloto si lagna perché 
la ruota del mulino “non pesca” in mancanza d’acqua (...). La Sicilia non 
appartiene ad una “area” omogenea del mulino orizzontale”- conclusione 
che può sembrare alquanto forte, data la scarsezza delle informazioni. 9 
Sono diverse le testimonianze sulla presenza del mulino nel medioevo (ma 
non sufficienti a delincare una storia di queste macchine in questo periodo 
storico). Tuttavia la presenza del mulino ad acqua e del paratore nei primi 
documenti della Sicilia normanna, afferma Bresc, conferma la precocità e la 
perfezione della tecnologia idraulica nell’isola (...) testimoniando l’antichità 
dell’adozione e della messa a punto del mulino e della gualchiera nell’isola” 
(Bresc 2001, 25). 



Pianta topografica del territorio di Sortino, 
1830 (Archivio di Stato di Siracusa) 
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Mulinieddi e centimuli 


Naturalmente accanto a questi mulini proto - industriali si continuarono a 
usare i mulini a mano, mulinieddi (ma anche in alcune aree cintimuli)' 0 , sia 
quelli più avanzati mossi da una leva, sia quelli più arcaici, cioè la pietra 
mossa a forza di braccia su un piano di pietra lavica. L’uso di queste macchine 
antichissime aumentava nei periodi di crisi dovute a carestie o a siccità. Un 
esempio è la carestia del 1854 che comportò la chiusura di diversi mulini. 
Ad Augusta la cosa stimolò la cittadinanza a far ricorso all’opera di mastri 
specializzati nella costruzione di “mulinelli a braccia”. La carestia e il colera 
avevano indotto la popolazione a ricorrere a queste macchine, così che in 
breve la cosa si trasformò in un’attività artigianale redditizia, perché dai paesi 
vicini arrivavano richieste di mulinelli ai mastri di Augusta. I quali vollero 
imitare quanto già facevano i mastri di Trapani. 

Se il mulinello era un utensile domestico, il centimulo era una macchina 
complessa equivalente al mulini. 11 Di esso non esistono al momento esemplari 
conservati. Era in definitiva erede diretto del mulino sfruttato su larga scala 
soprattutto dai Romani, e con il quale si molivano i cereali, ma anche le 
olive, in assenza di acque: era costituito da una base in legno (che i siciliani 
chiameranno chianca) o in pietra, su cui si adattava la mola sottana, che 
presentava la superficie molante convessa e leggermente svasata, dal cui centro 
si alzava un perno conico con foro quadrato al centro, sul quale si innestava 
la mola soprana la cui superficie aveva naturalmente forma concava, quasi a 
campana o “a cappello di cardinale”, che veniva fatta girare dall’animale. Si 
doveva trattare dunque di mulini a “mola rotante”, simili appunto in tutto al 
mulino romano. Testimonianze archeologiche di questi mulini si hanno un 
po’ dovunque: a Palazzolo, nel sito della città greca di Akrai, e sulla scena 
dell’antico teatro, ne fu costruito uno, probabilmente in periodo bizantino, di 
cui esistono le tracce sulla scena e i resti all’ingresso del parco. 

Fra l’altro una notizia assai interessante ci informa che questo mulino 


Pianta di una casa siracusana con centimulo, 
sec. XVIII 
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(centimulo) di Akrai doveva essere ancora attivo nei primi del XVI sec.: 
nel 1518 infatti tale Nicolao Lombardo impegna i propri beni a garanzia 
dell’estinzione di un debito nei confronti di alcuni parenti, fra cui una vigna 
in contrada “Serra di La Plaza (“Serra Palazzo”, dove appunto era ubicata 
l’antica Akrai) con un molino dentro, confinante con la chiesa di Santo Pietro 
(.. .)”. 12 Si doveva trattare sicuramente proprio di un centimulo, data l’assenza 
di acque nell’area in grado di muovere una macchina. L’uso di questi mulini 
“a braccia o a vettura (animale)” continuò a lungo per tutto il secolo XVIII e 
fino alla metà del XIX. Al 1789 risale l’atto di costruzione di un centimulo a 
Palazzolo: nel documento (datato 1 Aprile 1789) don Michelangelo La Feria 
si obbliga a 


“far formare un centimulo a Pasquale Privizzini atto a molire (...) e il detto La 
Feria si obliga consegnare al Privizzini tutte le stiglie necessarie”, 

mentre nella stessa giornata don Carmelo Spagna di Palazzolo si obbliga a 

“ formare magistralmente un centimmolo di molire prò mercede on. 7 col patto che 
deve darci al medesimo Spagna on. 3 in prezzo di tanta legname e li ferramenti e 
legni come sono cioè il pitarro, il fuso, chiovi, mola e tutt’altro (...)”. 13 


Nel documento si parla di pitarro, che dovrebbe indicare il recipiente, forse 
il farinaio o matraru,' A cioè il contenitore delle due mole, entro cui esse 
lavoravano, trainate da uno o due muli; e del “fuso” cioè l’asse verticale che 
sosteneva la mola soprana e che giocava col rocchetto collegato a sua volta 
alla ruota.. 

Il centimulo si può ricostruire sulla scorta di documenti d’archivio a partire 
dal ‘500 e fino alla metà del XIX secolo. In uno datato 20 Nov. 1723 Didaco 
De Marco di Siracusa vende a padron Filippo Randazzo marinaio, il suo 
centimulo atto a molire consistente in “dui moli, trimoia, circo, cazzola, 
rota, conocchia, minciarro, fuso e mina” con tutti gli arnesi di lavoro quali 
“cugnaletta, ferramenti e pietre” la vendita comprende una mula” il prezzo 
complessivo è di onze 11 di cui 7 per il centimulo e 4 per la mula; 15 in 
quest’altro lo stesso padron Randazzo si obbliga al sacerdote Giuseppe Pezza 
ad “assistere, e personalmente travagliare in aver cura del suo centimulo, e 
mula al presente nelle case di d.o Randazzo (...) nella parrocchia di San 
Giovanni battista e contr. Turba, seu Cannamela” dovendo “macinare tutto 
il frumento che ci verranno a macinare” dovendo anche esigere la macina di 
detti sacchi, e quella di giorno in giorno pagare al sac. Pezza, trattenendosi 
esso di Randazzo il prezzo dell’orgio, paglia ... per servizio della mula” il 
sacerdote gli pagherà gr. 19 al giorno cioè 15 per il lavoro e 4 per l’affitto 
della casa del centimulo di proprietà del Randazzo. Da notare il mestiere del 
centimularo, cioè marinaio, avvezzo alla manovra di verricelli e funi per le 
barche, dunque assai agevolato nel lavoro di manovra del centimulo. 16 
Come si vede chiaramente il centimulo “siracusano” si compone di una 
serie di elementi che ci fanno capire che il movimento è trasmesso alle 
macine non direttamente, come avveniva nel mulino romano, ma attraverso 
un ingranaggio formato da una ruota trainata dal mulo, che trasmetteva il 
movimento ad un rocchetto (“cunocchia”) che a sua volta faceva girare una 
grande ruota innestata sul fuso verticale della mola soprana. 

Particolarmente curata era la scelta del legname adatto: per la ruota si usava 
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il frassino, per i denti e il fuso l’olivastro ( agghiastru). Nel 1531 il prezzo di 
un centimulo completo di mula si aggirava sulle 7 onze di cui 2,21 per il 
centimulo e 4,9 per il mulo. 17 

Sappiamo che a Siracusa, onde provvedere ai bisogni della città e data la 
carenza di sorgenti e quindi di forza motoria che alimentasse le macchine 
molitorie, esistevano decine di centimuli (nel 1682 erano 60, cresciuti a 80 
nel 1734 al fine di sfuggire al ricatto del monopolio dei mulini di Gaiermo). 
Questi centimuli, 18 istallati fuori dalle mura, generavano notevoli difficoltà 
ai gabelloti nell’esigere la gabella del macino (Dufour 1998, 83). Per questo 
fu emesso, dopo il terremoto del 1693, un bando “acciò dovessero entrare 
dentro la città li centimuli situati fuori le mura” (Dufour 1994, 232). 

Dei centimuli come detto non ci sono pervenuti in provincia di Siracusa 
esemplari per cui una ricostruzione è solo ipotetica. 19 

Diverse descrizioni è possibile desumere dai documenti d’archivio relativi 
a contratti di committenza per la fabbricazione. Fra le più antiche è quella 
desunta da un atto di vendita datato 5 novembre 1597 rogato a Siracusa in 
cui mastro Giovanni Pisaila vende a Giacomo Genuisi un centimulo con le 
sue “ruote di 60 denti, trimoi, ferramenti, minciarro et altro (...)”. 20 Ancora 
più specifico in merito è il seguente: 

Siracusa 15 Giugno 1744 

I mastri Salvatore e Santo padre e figlio Rizza si obbligano al monastero di S. 
Teresa a fare 

“un centimulo nuovo con la sua ruota, la cui dentata deve essere ottantina, 
conocchia, trimoia, fuso, minciarro, mole di buona grana fatte ad ovo, ferramenti 
(...) da collocare nella casa del centimulo dentro detto monastero con l’obligo di 
scippare il centimulo vecchio di esso monastero, e quello di beinuovo situare e 
piantare in d.a casa del centimulo (...) assieme a d.o centimulo nuovo in maniera 
che dentro Tistessa casa debbano navigare e macinare (...) senza verun ostacolo 
entrambi li sud. i centimuli (...9 col mettere li cantoni necessari per l’assettito ”, col 
patto “che il trave ove viene attaccato il fuso di d.o centimulo l’abbia da mettere il 
monastero ”. 21 

Interessante l’accenno alla forma delle mole “ad ovo”, cioè con la sottana a 
forma di fonte o coppa alquanto svasata. Inoltre queste macchine vengono 
chiamate sessantine, ottantine a seconda del numero di denti della ruota, che 
fa aumentare il suo costo 

Un documento datato 1854 ci consente di avere ragguagli utili per una 
ricostruzione di queste macchine. In questo periodo era giunta al culmine 
la polemica prò o contro i centimuli a Siracusa. Essi erano stati da tempo 
ufficialmente aboliti e si limitavano ormai solo ai cinque dei monasteri della 
città. I vecchi centimuli giacevano inutilizzati e consunti nei magazzini. Ma 
la carestia del 1854 indusse i decurioni a chiedere a diversi imprenditori il 
ripristino delle vecchie macchine. Fu così predisposta una perizia da maestri 
esperti che quantizzassero le spesa necessaria a tale ripristino. Ecco una parte 
della relazione (utilissima per la conoscenza di queste macchine, in neretto 
ho sottolineato le varie componenti): 
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“Siracusa 23 Settembre 1854. Lavori in muratura: nel muro di mezzogiorno 
all’oggetto di girare libero il minciarro della macchina (...), costruzione del dente 



alla sommità dei muri 25pezzi che sostengono il tavolato, che incassano le cosiddette 
chianche ove si posa la mola sottana assieme a quello dell’incasso che riceve le 5 
rannole ove girano gli assi (...), devastamento dell’astraco e della corrispondente 
massicciata del magazzino della prima e seconda macchina assieme a quella del 
basso ove trovasi impiantata la quinta macchina (...). Magistero per rilevarsi n° 
tre mole sottane cuneo per cuneo onde accentrarli e regolarne la superficie convessa 
sulla ragione che trovavansi scomposti e talmente scondizionati che di n° 6 mole 
sottane e soprane se ne poterono accomodare 5 riducendo per sottane quelle addette 
per soprane (...), magistero e gesso per incollare ed incerchiare le dette due mole 
sottane (...); 

magistero n° 10 buchi per le 5 correnti che trattengono la sommità dell’asse maestro, 
ritenuto che due sono stati eseguiti a passatore (...); 

idem per buchi n° 10 urtanti a diagonale di riscontro alle dette correnti si stima col 
turamento ed inzeppamento come sopra (...). 

Lavori di legname nel magazzino della prima e seconda macchina, 
la macchina: il trave di mezzo tratto per la corrente posta (...), i due cappaletti di 
castagno per i due urtanti si stimano impiantati a luogo con morsaletti. L’asta di 
castagno per la tira. Il racconciamento del collare che trattiene la sommità dell’asse 
impiantatovi con 4 morsaletti. La nuova chiama cosidetta perla tenuta del tavolato 
e della mola, compreso il magistero per dente d’incasso e le due ammicciature 
delle estremità. L’ingrandimento delle due miccie dell’altra chiama. Il tavolato di 
legname abete detto di fronte. La usciola nuova e due rannole di legname agliastro. 
Il legname per n° 24 cunei performare la ruota grande, il tavolato e la chiama che 
regge il punto da darsi alla mola; due grossi perni di ferro per unire il cosiddetto 
minciarro. La corda di zammara per la tenuta del minciarro. La bilanciala 
di legname per attaccarvi la vettura situata all’estremità del minciarro (...), 
inzeppamento dei denti della ruota e dei fusi dei rocchetti. Attrezzi per attaccarsi la 
vettura e la cosiddetta mannara. 

Seconda macchina: trave di abete per la corrente, due cappaletti per li urtanti 
corrispondenti, l ’asta di castagno per la tira; n ° due nuove addentate ed ammicciate 
chianche di legname albano; il pezzo di legname che forma la guancia di fronte 
del farinaio (detto matraru a Palazzolo n.d.a.), il tavolato di legname abete di 
fronte. La usciola e le due rannole di olivastro; n° 24 cunei onde fermare la ruota 
saldamente all’asse e per inzeppare le chianche ed il pezzo di legname che regola 
il punto da darsi alla mola. I nuovi piedi per lo rialzamento della tramoggia. Il 
cerchio di legname che circoscrive la mola all’oggetto di raccogliere le farine. La 
fasciatura di reatta (pelle, n.d.a.) occorsa per fortificare il minciarro si stima di 
unita ad un grosso perno di legname. Il nuovo cerchio di ferro raetta per la tenuta 
della mola sottana. 

Terza mmchina (...) il gancio di ferro con sua trafitta corrispondente alle corde del 
minciarro per la tenuta della bilanciola (...) l’asta di castagno per la tira (...). 
Quinta macchina (...) Le riparazioni nelle cinque tramoggie oltre ai piedi di sopra, 
5 boccagli da dove esce la semola, 5 mannare di ferro di Svezia rotoli 25, sei gancetti 
di ferro per la tenuta pensile delle coffe. Lavoro per il molinaro per 11 giorni per 
essersi allontanato dai mulini di Gaiermo per assettare e livellare le mole sottane 
e per la esatta configurazione concave convesse delle superfiici tritanti delle mole 
sudette, eseguito coll’alternamento della martellatura ed attivazione della macchina 
nella circostanza che le mole non trovavansi maritate, perché dal sig. Bufardeci si 
scambiarono con quelle dei monasteri, quando spiantò i centimuli (...)”. 

Segue l’elencazione di “armigghi”: 



Metatl: “Balata”per la lavorazione del 
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“5 vardonelli, lOtiranti, lOcignelle, 5 paia di parocchi di zammarafoderate di tela 
onde non appagnarsi le vetture; il cartone per l’assetto delle mannare. La caniglia 
per il primo avviamento, 2 martelli, la martellina di ferro di Germania. Piccola 
stanga di faggio per scavalcare e montare le mole; coffe di zammara 5 perla semola 
e una per uso di frumento (.. ,)”. 22 

Dalle fonti sappiamo che esistevano centimuli per diversi tipi di cereali o 
legumi: nel 1759 mastro Santo Occhipinti di Siracusa vende ad un altro 
cittadino siracusano “dui centimoli uno di favi e l’altro di frumento con 
dui Scolara, e dui para di moli atti a navigare (...)• Pro pretio unc. quinque 
(,..)”. 23 

Le uniche testimonianze, di cui sia a conoscenza di resti di un centimuli 
vengono dall’isola di Salina nelle Eolie (Atlante 1995, 223), e da Erice nel 
Monastero del SS. Salvatore (risale al Medioevo, foto in Erice 2005). 

Così è descritto il centimulo eoliano di cui sopra: 

”11 funzionamento del cintimulu, mulino per cereali a trazione animale o umana, 
era analogo a quello del mulino ad acqua. Il movimento impresso alla ruota 
dentata si trasmetteva ad una cunocchia la cui parte superiore era direttamente 
innestata nella mola suprana che veniva pertanto messa in moto dalla rotazione 
della cunocchia. Lo sfregamento delle pareti aderenti della mola suprana e della 
mola suttana, entrambe scabrose, determinava la molitura dei cereali travasati tra 
una mola e l’altra tramite una trimoia di legno”. E più oltre (Atlante 1995, 327): 
“Come spesso succede anche per altre attrezzature e spazi produttivi tradizionali, 
con il termine centimulu si indica estensiavamente pure l’ambiente che ospita la 
macchina. Utilizzato per la molitura dei cereali, il meccanismo è costituito da una 
ruota dentata parallela al pavimento, munita di un asse verticale su cui si innesta 
una leva ricurva azionata con trazione animale o a forza di braccia. Il movimento 
rotatorio viene trasmesso alla superiore delle due macine in pietra tramite una 
conocchia verticale, posta sotto un piano di legno trapezoidale sorretto da quattro 
piedritti di pietra, alti circa cinquanta centimetri”. 



Disegno del mulino ad acqua moderno 


D’altra parte macchine simili al centimulo che utilizzavano la forza di un 
animale e il sistema di ruote ed ingranaggi erano impiegate da antica data 
per sollevare l’acqua da profondi pozzi: si trattava delle “senie” ( sieni ), cioè 
le norie. 

Le ruote e in particolare la dentatura delle stesse era soggetta ad usura 
continua da richiedere l’intervento di sostituzione o riparazione. 

Il numeri di denti della ruota distingueva il centimulo in “quarantino” (con 
quaranta denti) e “sessantino” (60 denti). 


Il mulino ad acqua 


Ma, escluso il caso a sé di Siracusa, dove il sistema del mulino “a centimulo” 
è prevalente per un periodo che va fino alla metà del sec. XIX, in tutti gli altri 
centri, 24 almeno dal sec. XI, il mulino idraulico si affermò decisamente, come 
unica macchina in grado di molire grandi quantità di cereali (soprattutto 
frumento e orzo). 25 Naturalmente anche in questi centri in grado di sfruttare 
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la forza motrice di torrenti e sorgenti il centimulo continua a sopravvivere, 
specie nelle aziende agricole più lontane dai corsi d’acqua. 

I mulini ad acqua aumentarono di numero col crescere in Sicilia della 
cerealicoltura, che, come è noto ebbe un sostanzioso sviluppo a partire dalla 
fine del XVI sec. 26 . L’aumento del numero di mulini in tutta l’antica provincia 
di Siracusa (coincidente col Val di Noto nella definizione territoriale data 
dalla riforma amministrativa del 1817) si fa assai sensibile dopo il 1820, a 
partire dal quale anno si osserva un assestamento della riscossione del dazio, 
in particolare negli anni ’30: nuovi mulini si costruiscono a Giarratana nel 
1837, in contrada “giardino del Mosaico”, 27 a Monterosso nel 1838, ancora a 
Giarratana, a Modica nel 1839. Significativo il caso di Buscemi dove un mulino 
era stato costruito nel 1832 da Domenico Genovese e soci, senza chiedere 
autorizzazione alla Direzione dei Dazi Indiretti e dunque senza pagare il 
diritto di salto. Il fatto venne denunziato, per cui la Direzione provinciale 
impose al sindaco di regolarizzare la situazione. In data 14 maggio 1840 il 
Direttore generale scrive al Sindaco: 

“Preso atto che si è costruito il mulino e che gli stessi si diedero a implorare la 
concessione del salto. Si concede tale diritto, ma bisogna impedire che ciò accada in 
futuro si accorda il permesso al Genovese con l’obbligo di doversi però riscuotere le 
cinque annate di canone arretrate (■■■)”^ 

Al governo interessava la “tassa del salto”, per cui volentieri favoriva la 
costruzione di nuovi mulini. 


I mulini della Provincia di Siracusa:Buscemi, Buccheri, Cassaro, Feria, 
Palazzolo, Sortino, Fioridia, Avola, Siracusa, e altri comuni 29 


Nel periodo medievale, quando i mulini ad acqua nascono e si incrementano, 
le notizie sui mulini in provincia di Siracusa e più in generale nel Val di 
Noto sono purtroppo poche. Quelle che è possibile ricavare si attingono da 
Rocco Pirri e dai diplomi quivi pubblicati. Il Pirri cita il mulino del Pantano 
(i Pantanelli) concesso alla Chiesa Siracusana da Tancredi con l’obbligo 
di costruirne un altro sul fiume Corcoraci lo stesso anno (1103); o l’altro 
chiamato Argalavita. Si sa che in località Girepici (più tardi Alfano) esistevano 
un mulino e una gualchiera (paratore). Nel XV sec. era già attivo il mulino di 
Cassibile (Bresc, Di Salvo 28-29), mentre un altro mulino si trovava lungo il 
fiume Manghisi, dove era anche un bactinderium (gualchiera). 

La situazione è assolutamente carente dal punto di vista delle immagini e 
delle cartografie. L’unica immagine cinquecentesca di mulino, peraltro di 
importanza assolutamente eccezionale, è quella che si coglie nella veduta 
di Ortigia, risalente ad età compresa tra il 1580 e il 1584 (conservata alla 
Biblioteca Angelica di Roma e ripubblicata a più riprese ultimamente in: 
Dotto 2004), in cui si vede il mulino a ruota verticale della Fonte Aretusa. 30 
Bisogna aspettare il XVIII secolo per avere una pianta topografica, proprietà 
del barone Beneventano, peraltro di grande valore documetario, che ci 
fornisca un’immagine abbastanza veritiera della presenza dei mulini verso 
la fine del ‘700 in quella parte della provincia di Siracusa, attraversata dal 
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corso del fiume Anapo (a giumara), che va da Palazzolo fino a Siracusa. 31 
Da essa ricaviamo alcune preziose informazioni pianimetriche relative alla 
presenza dei mulini nell’area rappresentata. Questi i mulini individuati in 
questa pianta settecentesca: 

16 mulini pertinenti al territorio di Palazzolo: 

9 lungo la “Cava dei mulini”, dalla sorgente “Borbelli” (oggi Purbella) alla 
confluenza col fiume Anapo; 

2 lungo il tratto iniziale del fiume Anapo; 

5 lungo il torrente Bibinello, affluente di destra del fiume Anapo, dalla 
sorgente del Bibino Magno, compreso “il paratore dello stato”; 32 
sei in territorio di Buscemi Cassaro e Feria; 

otto in territorio di Sortino, di cui tre di cereali, tre cosiddetti della polvere e 
2 paratori; 

tre lungo il corso inferiore dell’Anapo, di cui il primo (il mulino Diddino) in 
territorio di Fioridia (originariamente di Siracusa), gli altri due Carancino e 
Matteo Ponzio in territorio di Siracusa; 

seguono i mulini di Gaiermo (Degli Archi, Della Grotta, Il primo (o S. 
Andrea), Arancio. 

In tutto 32 mulini. 

La pianta, delineata dall’ing. Dalmase (come si deduce dal doc. 14), fra il 1780 
e il 1789, riporta dettagliatamente sorgenti e corsi d’acqua su cui insistono 
le prese dei mulini, soprattutto i quattro mulini di Gaiermo, costruiti dalla 
famiglia Gaetani nel 1576, nei pressi e dentro la cavea del Teatro greco di 
Siracusa, a seguito delle alluvioni di metà secolo e della terribile pandemia 
del 1575, che misero a dura prova i Siracusani. Le acque delle sorgenti che 
alimentavano i mulini di Gaiermo furono a lungo controverse fra la potente 
famiglia sortinese e il Senato di Siracusa). 33 Essi erano concessi in gabella: 
come vediamo in uno dei primi documenti trovati relativo alla gabella del 4 
Luglio 1678, con cui i mulini di Gaiermo si gabellano al prezzo di 635 onze: 
interessante notare i nomi dei mulini cioè: “dell’aranci, degli archi, grutta 
davanti, dentro della grutta, del primo, davanti del primo”: i mulini erano 
quattro, ma il Mulino Primo e il mulino della Grotta avevano due bottiglioni 
e conseguentemente due ruote ciascuno, dunque si conteggiavano come sei 
mulini (doc. 12) 

C’è da rilevare la particolare cura che i Gaetani avevano sia dei mulini di 
Gaiermo che di quelli di Sortino. Proprio riferendosi a questi ultimi un bando 
emanato probabilmente agli inizi del ‘600 raccomandava ai mulinari gabelloti 
di non vessare i cittadini e di dare la giusta quantità di farina “che ogn’uno 
abbia il giusto e li vassalli restano con la dovuta sodisfazione, massimamente 
in materia di pane che tocca a tutti e ricchi e poveri”. Nel detto bando 
(Messina 2003, p. 50) si stabiliva che per un tumulo di frumento si doveva 
dare, tolto il garozzo della “molitura” pagata al mulinaro, “tre mondella in 
tutto ed uno di ciauro di farina o vero cinque mondella di ciauro, cioè quattro 
colmi e uno raso”. 

I mulini della provincia di Siracusa crebbero aumentando nel corso degli anni 
successivi al 1789, come si rileva dalle statistiche periodiche compilate dagli 
Intendenti della Valle ai fini della riscossione del regio macino (docc. 16, 17, 
18, 19, 20). 

Le statistiche ci consentono anche di osservare quasi passo passo la 
trasformazione della proprietà con il passaggio dalla proprietà nobiliare- 
borghese ed ecclesiastica a quella piccolo borghese dei mulinari conduttori, 
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già enfìteuti o semplici gabelloti. Un esempio su tutti lo offre Palazzolo, dove 
vediamo affermarsi alcune famiglie di mulinari, come i Valvo, che a poco a 
poco acquisiscono la proprietà dei mulini da essi già da antica data tenuti 
in gabella. Il processo di acquisizione in proprietà inizia dal terzo decennio 
dell’800 ma si incrementa dopo l’Unità d’Italia. Osservando le statistiche, in 
appendice, si rileva ad es. che nel 1842 (doc. 21) Giuseppe Valvo, mulinaro 
gabelloto di diversi mulini, risulta anche proprietario del mulino Pancaro, già 
del sacerdote Rizzarelli; Paolo Valvo “Brasetto” possiede la metà del mulino 
“Molinello”, già dell’Opera di Carità; il Mulino Pinolo già proprietà del 
barone della Targia, nel 1865 risulta intestato a Pietro Valvo, già conduttore 
affittuario nella statistica del 1842; il mulino Torre, già del barone ludica, è 
stato acquistato da Vincenzo Fazzino alias suffizziu. Gli altri mulini risultano 
ancora in mano ai grossi borghesi, ma sono tutti gabellati alle famiglie Valvo 
o Fazzino, che ne acquisteranno la proprietà nei decenni successivi. 34 
Il mulino Torre nel 1780, prima che lo acquistasse il barone, era proprietà 
della famiglia Flaccavento di Noto che lo cede in gabella a Lorenzo Valvo 
e ai suoi figli Giuseppe e Pietro Paolo (Doc. 23). Lo stesso mulino assai 
significativamente è oggi proprietà della famiglia Valvo-Gallo. 


I mulini di Gaiermo e la “vexata quaestio” dell’uso delle acque 
dell’Anapo 


I mulini di Gaiermo sono visibili in numerosissime stampe d’epoca a partire 
dal XVIII sec., le quali rappresentano un paesaggio abbastanza verosimile, 
fatto da ruderi, fonti e sorgenti d’acqua, lavandaie, e soprattutto mulini, 
costruiti nel bel mezzo della cavea del teatro greco di Siracusa o nei suoi 
paraggi. 35 

I mulini di Gaiermo furono costruiti nel 1576 nell’area e dentro il Teatro 
greco di Siracusa, per l’urgente esigenza di avere nuovi mulini e abbondante 
farina con cui soddisfare una popolazione urbana in crescita e soprattutto i 
militari di stanza nella città. Di nuovi mulini a Siracusa si parlava almeno da 
una ventina d’anni da quando come nota lo storico Serafino Privitera “un 
temporale crudelissimo, e stemperatissime piogge nel 1558 ingrossarono 
talmente il fiume di Sortino, che dopo di aver mezzo minato quel paese 
rovesciandosi le piene su l’Anapo lo strariparono in guisa, che inondò tutto 
quanto l’agro di ponente con tal furia di acque che devastarono case e ville, 
e distrussero dodici molini con immenso danno d’uomini e di animali. Per 
tal disastro molto patì Siracusa mancando affatto le farine: fu allora che a 
prevenire simili sventure, massime in caso di guerra, incominciarono a 
costruirsi dentro la città i molini a macine girate da giumenti, detti centimoli, 
oltre a qualche altro ad acqua nelle concerie di Aretusa” (Privitera 1984, 3, 
166). In particolare andarono seriamente danneggiati i mulini in contrada del 
Pantano di Siracusa. 36 

Infatti subito dopo la terribile alluvione il Senato di Siracusa autorizza 
Gerolamo Minnitti a costruire un mulino sopra la fonte Aretusa, utilizzando 
le copiose acque che alimentavano le concerie della città. Nel 1562 la Gran 
Corte di Palermo autorizzò tale costmzione con lettera del 17 settembre 
1562, scrivendo tra l’altro che si autorizza la costruzione di “molendini de 
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aque in questa città alla fonte di Arethusa vel lito et mare appresso detta 
fonte lo che deriva molto commodo et beneficio non solamente della cità 
ma anchora dei soi citadini (...) tanto più che l’acqua con la quale pensa 
effettuare detti molendini si perde al presente e curri nel mare et in questa cità 
vi ni e grandissimo mancamento di molendini et attesi li tempi che currino 
con questi scandali di guerri volendosi la cità provedere di centimoli manuali 
quelli non ha potuto havere et quelli che vi sonno non si ponno mai retrovare 
in ordini (...) et molti volti Testati per la calidità del tempo siccano Tacqui et 
li molini che sonno in questa cià è di bisogno a li poveri citadini andare per 
macinare li loro frumenti insino a li terri di Melilli et Xortino”, nella lettera 
di autorizzazione si precisa che non si debba “occupare loco nè dannifìcare 
detta fonte”, pagando al regio secreto onza una Tanno per diritto di salto. 37 
Il mulino fu rapidamente costruito dal Minnitti, al punto da risultare un 
elemento di individuazione topografica della città. La cosa sorprendente 
è che la ruota non è orizzontale come negli altri mulini, ma verticale e di 
grandi dimensioni, al punto che era visibile anche a grande distanza. Il fatto 
è dovuto alle abbondanti acque della fonte Aretusa, perenne e copiosa, che 
consentivano di sperimentare l’antica tecnica del mulino romano, diffuso solo 
nell’Italia del Nord. Il Minnitti lo vendette in data 13 Aprile 1575 al barone 
Bonanno, che in pari data lo gabella per la bella somma di 50 onze Tanno con 
l’obbligo per il barone di “stuppare l’acqua di detta fonte che non spanda di 
lo muro di mari et fachendo lo dammuso d’arreri la rota”. 38 
Ma il mulino della fonte Aretusa non bastava da solo a soddisfare le esigenze 
della città. 

Così con atto solenne il Senato siracusano, in data 16 Novembre, trovandosi 
la città in grave difficoltà ed essendo la popolazione in mano a pochi 
“centimolari” senza scrupoli, decretò di addivenire ad un accordo col 
marchese don Pietro Maria Gaetani 39 , per cui il Senato concedeva al barone 
gli antichi acquedotti e questi a sue spese provvedeva a restaurarlo, al fine 
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di portare l’acqua scaturente dai feudi dello Stato di Sortino ai nuovi mulini 
che il feudatario si obbligava ad edificare. 40 Lo stesso anno, a Dicembre, il 
Tribunale del Reai Patrimonio autorizzava il Gaetani a trasportare a sue 
spese le acque attraverso le saie fino ai nuovi costruendi mulini. 

La somma erogata fu assai ingente. Nel 1577 il feudatario di Sortino ottiene la 
licenza dalla Regia Secrezia di costruire sei mulini, pagando al fisco per ogni 
mulino onza uno l’anno, come salto d’acqua. 41 Forte di queste autorizzazioni 
la famiglia Gaetani sostenne, sia nei confronti dei privati che del pubblico, una 
serie di privilegi e rivendicazioni fra cui: uso esclusivo delle acque dei fiumi 
che scaturivano e attraversavano i feudi della famiglia, diritto a riscuotere 
il macino dai privati che molivano, con cui compensare le enormi spese 
sostenute, esenzione conseguenziale di pagare il macino, civico o rurale, sia 
nei confronti del fisco, che della città di Siracusa. I Gaetani consideravano 
propria l’acqua che arrivava alla città, a seguito di altre antiche concessioni, 
come quella del 1610, che permetteva di condurre una parte dell’acqua di 
Gaiermo alla biviratura nei pressi del convento di S. Francesco di Paola. 
Questa dipendenza assoluta della città da un privato cittadino irritava alquanto 
i Siracusani. L’acqua oggetto di controversia era quella proprio dell’Anapo. 
I contrasti e le controversie con il Senato di Siracusa si inaugurano nel XVII 
sec., per riesplodere nel secolo successivo, come sì è visto, e in particolare nel 
1783, quando i Siracusani inviano una memoria in cui si lamentano di non 
poter ricavare nulla dai mulini di Gaiermo a causa del rifiuto a far esigere la 
gabella del macino. Il marchese in un contro memoriale in data 4.02.1783 
risponde 

“Il senato di Siracusa si duole che la gabella del macino rende poco all’Università 
per causa dei mulini di Gaiermo per lo indipendente dominio che crede di avere in 
detti mulini e che in essi non si possa affacciare verun interessato alla gabella del 
macino ”. 42 

1 Senato rivendicava da sempre la riscossione della tassa del macino. La 
questione finisce in tribunale. Ma il marchese si difende strenuamente e fa 
presente le concessioni del 1576 e del 1580. Tali concessioni si riveleranno un 
vero e proprio capestro per l’Università di Siracusa, costretta a subire il ricatto 
dei centimulari da una parte e lo “ius” inibitivo a costruire e far costruire nuovi 
mulini nel suo territorio. Ogni tentativo di costruire mulini cozzava contro 
quella transazione alla quale il marchese faceva costantemente riferimento. 
A vuoto era andato ad esempio un tentativo del duca di Fioridia nel 1633 
di costruire un mulino nel suo feudo “per il pregiudizio de’ mulini di 
Gaiermo”: il marchese ottenne dispacci inibitivi da parte del Tribunale del 
Reai Patrimonio, secondo la transazione del 1576. La prerogativa di costruire 
nuovi mulini apparteneva esclusivamente ai Gaetani, insieme al controllo 
delle acque della città. 

Con la vicenda dei mulini in generale si connette quella più complessa delle 
acque, a Siracusa come in tutta la provincia legata alla gestione dei tre più 
importanti fiumi: l’Anapo, il Cassibile, il Tellaro: questione non di poco 
conto, visto che le acque ricoprivano un ruolo essenziale nell’economia del 
tempo e considerati i costi elevatissimi per poterle sfruttare. L’uso esclusivo 
delle acque da parte del marchese irritava notevolmente i feudatari a lui 
confinanti, che dalle acque del fiume Anapo e suoi affluenti dipendevano. I 
proprietari vicini denunziarono al governo centrale come il marchese facesse 
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mancare l’acqua del fiume Anapo a suo piacimento, avendo fatto costruire 
dei “peritoti” o inghiottitoi artificiali attraverso cui l’acqua spariva per 
essere convogliata nelle “saie” private del marchese, per rifornire i mulini 
di Gaiermo e gli orti irrigui dei Gaetani, ma soprattutto al fine di vendere 
l’acqua ai vicini, anch’essi feudatari come lui. 

La causa intentata contro il marchese per la privativa delle acque del fiume 
Anapo è esemplare di un’età feudale con le sue contraddizioni, che verso la fine 
del sec. XVIII vengono tutte drammaticamente a galla. Il feudatario difende 
a colpi di carta bollata e di avvocati i suoi atavici privilegi. Lo fa mobilitando 
risorse e ingaggiando periti, esperti e agrimensori per controbattere alle 
accuse. 

Del 1783 è la testimonianza di alcuni mulinari di Palazzolo e Buscemi (Doc. 
24), e una perizia dell’architetto siracusano Gaetano Urso (Doc. 25) portate a 
suffragare le accuse contro l’arbitrio del marchese di Sortino, che prontamente 
si difende inviando alla Corte civile di Siracusa una relazione dell’architetto 
Gaetano Veca di Sortino (Doc. 26), con cui il marchese cerca di parare i colpi 
dei suoi avversari. 43 In questa memoria sostanzialmente il marchese sostiene 
che scarsissimo è l’apporto che danno le acque delle sorgenti in territorio di 
Palazzolo, Buscemi, Feria al corso del fiume Anapo, che invece riceve apporti 
d’acqua decisivi dalle sorgenti scaturenti nei territori di Cassare e Sortino propri 
del Marchese Gaetani. Nella causa contro il marchese scendono in campo i 
più forti proprietari della provincia, che sfruttavano le acque dell’Anapo per 
i mulini, che erano in ordine quello di Carancino del Principe di Belvedere, 
cioè della famiglia Bonanno di Linguaglossa, quello del Didino del Duca 
di Fioridia, quello detto di Matteo Ponzio proprio della famiglia Navanteri. 
Nella causa si aggiunse anche il Senato di Siracusa. Quest’ultimo avanzava, 
fra le altre accuse rivolte al marchese, quella che questi non pagava la gabella 
del macino, come si legge in un memoriale datato 4 febbraio 1783: 

“Il Senato di Siracusa si duole che la gabella del macino rende molto puoco 
all’università per causa dei molini di Gaiermo per l’indipendente dominio di 
detti molini, e che in essi non si possa affacciare verun interessato alla gabella del 
macino 

Fra i più accaniti contro il marchese è il duca di Fioridia, 44 che in data 11 
Maggio 1788 invia al Tribunale una memoria in cui chiede la chiusura dei 
peritoi che impedivano il normale corso del fiume. 

Urialtra pianta fù delineata nel 1785 “dalla contraria parte dell’ill.mo Duca 
di Fioridia, per dimostrare il fùrto perpetrato dai Gaetani. 

A questo memoriale segue la risposta del marchese in data 23 Luglio, risposta 
articolata, puntigliosa che si muove sostanzialmente sulla linea difensiva 
accennata nella relazione dell’architetto Veca (Doc. 26): l’acqua che va 
a finire nell’acquedotto Gaiermo è prelevata dalle fontane che nascono in 
territorio di Sortino, o meglio dalle “fontane private” del marchese, e che 
i cosiddetti peritori altro non sono che delle voragini naturali del fiume e 
non già escavazioni artificiali (Doc. 26). In data 25 Agosto 1788 il Tribunale 
si esprime con una prima sentenza che obbligava il marchese ad otturare i 
“peritori” a spese però del duca di Fioridia, contro cui il Secreto di Sortino a 
nome del marchese oppone ricorso in data 29 Agosto, denunciando i danni 
provocati dagli operai del duca per otturare i “peritoj”. Il ricorso è una pagina 
assai interessante per gli episodi singolari denunciati. Scrive il Secreto che, 
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per far eseguire la sentenza a favore del duca di Fioridia, 

“si portarono in detto fiume il secreto di Fioridia col mastro notaro della Corte 
civile di Fioridia e colla sequela di numerosa gentaglia naturale della terra di 
Fioridia non meno di 200, forniti con armi di scoppi, accetti, ronche, piconi e 
altro strumento offensivo e appena capitati alla parte del fiume, cominciarono con 
pieno spirito a fare delli schiamazzi, bravure e minacce, tanto che li giornalieri 
che ivi travagliavano, pigliarono subito la fuga, occultandosi ne’ boschi, e doppo 
aver disparato taluni scoppi diedero mano con atti di fina prepotenza e vendetta a 
diroccare con vari istrumenti di ferro la presa dell’acqua destinata per irrigare gli 
orti, tanto di questo stato che de’ singoli di questa sud.a terra distinta e segregata 
dall’acqua del cennatofiume e da dette voragini con grave danno (...) indi passarono 
a incidere con accette e ronche vari alberi domestici d’elei e olmo pertinenza dei 
boschi e saccheggiarono un intero orto ripieno di piante di cotone, giugiulena e 
miloni d’ogni sorta, commettendo furti (...) 

Il marchese denuncia i danni subiti da parte dei Floridiani e fa eseguire una 
serie di perizie sui danni da alcuni esperti 45 , accludendo le testimonianze 
di vari testimoni oculari. Il ricorso contro la sentenza presentato in data 30 
agosto 1788 tende a dimostrare da una parte la violenza subita, dall’altra 
la solita tesi del Gaetani e cioè essere quei “peritori”, cui si fa riferimento 
nella sentenza, non artificiali al servizio delle prese delle saie del marchese, 
ma voragini naturali, come si sforzano di chiarire con nuove perizie sia 
l’architetto Veca, sia l’architetto Sapia. Il memoriale allegato al ricorso dal 
titolo “Puoche riflessioni per la causa dell’acque che conduce ne’ molini di 
Gaiermo contro il duca di Fioridia” sintetizza il tutto: in essa il marchese si 
rifà alla transazione del 1576 secondo cui Siracusa era priva di mulini nel suo 
territorio, inoltre la mancanza di mulini era legata alla deficienza di acqua e 
di acquedotti coi quali alimentarli. Per cui bisogna servirsi degli antichissimi 
acquedotti greci. Quest’ultima affermazione ci fa capire che il marchese 
di Sortino si sia servito nel realizzare la sua opera “dedalica” degli antichi 
acquedotti greci, andati in disuso con la parcellizzazione delle proprietà, e 
in particolare dell’acquedotto Gaiermo, che come si sa risale ad epoca greco¬ 
classica. 

E’ tutto un intrecciarsi di relazioni di periti, ingegneri, architetti, agrimensori 
al soldo ora del marchese ora della controparte, ora nominati dal Tribunale 
civile. La linea difensiva del marchese nella causa in questa fase è dimostrare 
che le sorgenti di Guffari, Buscemi, Palazzolo, Feria non giungono ad 
alimentare il corso del fiume e che questo riceve le acque delle sorgenti 
private dei Gaetani, i quali su quelle sorgenti hanno il diritto di possesso 
esclusivo. L’altro punto forte della difesa del Gaetani è la tesi che “i peritori 
sono naturali” e non già artificialmente scavati dal marchese. Per avvalorare 
le varie tesi si presentano varie testimonianze, fra cui quelle dei gabelloti 
dei mulini di Palazzolo. Nel frattempo il Tribunale del Concistoro della 
Regia Corte aveva affidato all’ingegnere palermitano Cristoforo Cavallaro il 
compito di effettuare “visaloco” dei peritori e dei luoghi e di rispondere a tutta 
una serie di quesiti del Tribunale. Il documento relativo ci perviene ancora 
una volta dalle carte private dei Gaetani: nel documento assai articolato si 
riportano i quesiti del Tribunale, le risposte del Cavallaro e le controdeduzioni 
dell’architetto Veca a nome del marchese di Sortino. Il principale oggetto del 
contendere in questa fase è: 
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• se le acque delle sorgenti di Guffari, Buscemi ecc. arriverebbero o meno 
ad alimentare i mulini di Diddino e altri costruiti sotto i peritori nei quali 
sparisce l’acqua del fiume; 

• se dunque alimentano il fiume pubblico; 

• se d’estate fanno muovere i mulini di Buscemi, Palazzolo e Feria. 

Il Cavallaro dà torto al marchese e riconosce valide le ragioni degli avversari 
dei Gaetani, in testa il Duca di Fioridia. Ma non si rassegna il marchese 
e lancia un’accusa di partigianeria al Cavallaro dicendo che è “partigiano 
del duca di Ciminna” (cioè di Fioridia). Altri due importanti periti vengono 
a questo punto nominati: l’architetto Salvatore Marvuglia e l’ingegnere 
Dalmase di Palermo, quest’ultimo per delineare la pianta (di cui ho detto). Il 
Marvuglia consegnò una prima relazione 46 in data 18-12-1789. 

Particolare energia spenderà nella causa contro i Gaetani la famiglia 
Gargallo. Nel 1789 il marchese Gargallo presenta al Tribunale dove verteva 
la causa una supplica: egli si dichiara disponibile costruire uno o più mulini, 
per venire incontro alle esigenze della comunità siracusana, “con l’acqua 
della sua casa e questo perché necessari alla sua città e piazza d’armi dentro 
cui altra provvidenza non v’è se non de’ centimuli tirati d’animali rifiuti dei 
cocchi, e di legname, e ponno mancare in tempo di guerra in cui il nemico 
leva l’acqua delli molini fuori città ma non può levare l’acqua mia perché non 
si sa donde scaturisca”. 47 

Il marchese risponde ricordando di aver già ottenuto un’autorizzazione dalla 
Regia Corte il 7 Agosto 1756, ma poi tutto era stato insabbiato dal Tribunale 
del Reai Patrimonio “a causa di maestri ignoranti che riferirono esser bassa 
l’acqua e non potea avere forza necessaria al macino (,..)”. 48 
Intanto ritorna nel 1807 l’architetto Marvuglia. In data 11 Luglio di questo 
anno il Marvuglia presenta il “Giornale delle fatighe fatte per l’esecuzione 
della commissione data dal Tribunale del Reai Patrimonio” relativo al 
sopralluogo effettuato lungo il corso dell’Anapo per dirimere i contrasti fra i 
due contendenti, che dà torto al marchese. Questi, il 22 Agosto, in una missiva 
dai toni duri e sprezzanti inviata al Tribunale, lo accusa di aver danneggiato 
coi suoi sistemi di misurazione le prese di alcune saie: “egli (Marvuglia) 
con la sua cassa di misurazione ha fracassato la presa e privato gli ortolani 
dell’acqua”. 

Nel 1808 la questione è ancora aperta se è vero che il marchese presenta 
una serie di esposti contro dei Floridiani che avevano distrutto le prese di 
Gaiermo: 

“11 Luglio 1808: mag. Corrado Calvo espone come trovandosi nella contrada 
Barbaro e nella sua aia di frumento situata sopra la presa nom.ta di Barbaro per 
dove si imboccano l’acque nella saia di Gaiermo e che vanno a molire li molini 
vidde a due persone a cavallo uno con un mulo merlino, l’altro ad un somaro 
armati ambi di scoppi (...) che riconobbe essere molinari per essere imbrattati di 
farina, affacciato d. o teste ad una rupe vidde ad altre due persone a piedi scalzi che 
si condussero per il letto del fiume alla presa sud. a ove si unirono colle due persone a 
cavallo (...) e incominciarono a togliere delle pietre e diroccare la presa e far deviare 
l’aequa che gl’imboccava nel letto del fiume (...) e gridò a quelli cosa facevano, ma 
quelli nulla risposero. Ma poi domandarono dove andava quell’aequa (...) rispose 
a quelli che riconobbe essere Floridiani che quella era la presa delle saie di Gaiermo 
(...) ma quello che era a piedi scalzi animato da quello a cavallo continuava a 
diroccare e levare pietre per far scorrere l’acqua al fiume (...)”. 49 
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Con una serie di circolari il governo centrale, in nome della pubblicità delle 
acque dei fiumi, cercava intanto di regolarizzare la riscossione del cosiddetto 
diritto di salto, cioè la tassa pagata dai proprietari di mulini per lo sfruttamento 
delle acque pubbliche. La questione era antica e atteneva al diritto feudatario 
dei proprietari di possesso o comunque di franchigia sull’uso esclusivo delle 
acque. La questione non era di poco conto: i feudatari trovarono il giusto 
“escamotage” alle rivendicazioni del governo centrale. Così alla circolare del 
19 Agosto 1794 che tornava a chiedere a tutti i proprietari di mulini di esibire 
i documenti di possesso del diritto di salto, i feudatari in massa risposero 
che il diritto si esercitava da loro per essere le acque sfruttate scaturenti dalle 
loro terre, poco importava se le sorgenti alimentavano il fiume. Importava 
dimostrare l’origine privatistica delle sorgenti stesse! 50 Tutti i proprietari di 
mulini produssero al Tribunale del Reai Patrimonio le proprie istanze per 
ottenere l’esonero dal pagamento del diritto di salto. 

Il marchese di Sortino lo fa in data 14 aprile 1795: 

“in territorio di Sortino possiedo tre molini che macinano con acqua che scaturisce 
da fonti che sono in questa terra ab antico chiamati uno di Guccioni, d’Argento e di 
lo Ruggio e perciò come non macinano con acqua di fiume regio non sono stati mai 
soggetti a pagare salti d’acqua e macinano con acque sorgive come dalli dispacci a 
1766, 1776,1785”. 51 

A suffragare questa dichiarazione il marchese cita l’investitura del 1396 e 
l’atto di acquisto dello stato di Sortino del 1477. Per i mulini di Gaiermo il 
marchese dichiara di pagare solo 4 onze l’anno al Senato di Siracusa, giusta 
concessione registrata agli atti di not. Leante in data 3 Agosto 1579, come 
diritto di salto. 52 

Intanto ancora nel 1814 il marchese continua a vendere l’acqua di Gaiermo 
ai suoi vicini, fra cui don Tommaso Gargallo marchese di Castellentini: 

“26 Settembre 1814, don Blasco Gaetanigabella a don Tommaso Gargallo quella 
quantità d’acqua che dalli spandenti al presente si introduce nelle terre del marchese 
nominate del Fusco nel territorio di Siracusa e contrada delle molini di Gaiermo 
(...) per anni 4 e onze 18 annue”, sotto i patti seguenti: “se manca l’acqua il 
Gargallo dovrà pagare sino al giorno che avrà l’acqua (...) che deve servirsi di d.a 
acqua per adacquare le terre nella quantità giusta il buco a tal uopo fatto nelle saie 
e alla fine debba otturare lo buco (■■)”. 53 

L’affare era di enorme portata: dalla gabella dei mulini di Gaiermo il Gaetani 
ricavava un reddito altissimo. Il gabelloto infatti esigeva dagli avventori sia 
la molenda 54 , sia la tassa sul macino, che doveva andare alla città o al Reai 
Patrimonio, come avveniva ovunque. Da qui i guadagni altissimi dell’affitto. 
Nel 1820 la gabella dei mulini di Gaiermo fruttava al marchese 1060 onze 
annue, come si legge dal contratto di affitto di quell’anno. L’introito variava 
fino a raggiungere e superare le 2500 onze a fronte di un’esito che nel 1821- 
1822 di è di onze 371,29. 

Con la riforma amministrativa del 1817 e le leggi sullo scioglimento dei 
diritti promiscui l’accusa contro i Gaetani fu sollevata dal potere pubblico, 
cioè dall’Intendenza della Valle. Al 27.6. 1835 risale infatti l’inizio della 
“Causa civile fra l’Intendente e il marchese Blasco Gaetani” per via del 
Direttore generale dei Rami Diversi rappresentante il Regio Demanio per 
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l’abbattimento dei mulini sul teatro. La causa tuttavia si trascinò a lungo fra 
sentenze e ricorsi, a favore o contro il marchese: in data 5 Marzo 1841 il 
Consiglio d’intendenza si esprime con una sentenza sfavorevole al marchese 
(nello stesso anno veniva pubblicato il primo Regolamento sulle acque del 
fiume Anapo, doc. 27). Segue il ricorso in opposizione presso la Corte dei 
Conti, la quale si esprime con sentenza 26.02.1844, confermando parzialmente 
la sentenza del Consiglio. In opposizione il marchese si rivolge al Re il quale 
limitatamente a due soli punti chiede l’intervento della Consulta di Stato, alla 
quale il marchese invia una “Memoria”. E la quaestio riprende ... 

La causa contro le antiche prerogative dei marchesi di Sortino su mulini e 
acque pubbliche fu proseguita in data 27.6.1835 dall’Intendenza della Valle, 
di nuova istituzione. 55 Incoraggiata da ciò, anche l’Università e i cittadini (la 
borghesia) di Sortino, approfittando delle nuove leggi eversive della feudalità, 
che prevedevano fra l’altro la liquidazione dei diritti promiscui (in un colpo 
si attaccavano gli antichissimi privilegi delle comunità contadine e gli “iura” 
dei feudatari), impiantò un contenzioso contro il marchese. Per primo don 
Leopoldo Rigazzi attaccò lo Ius proibitivo dei mulini in un esposto del 1839 
all’Intendente. Nell’esposto il Rigazzi accusa il marchese di 



Stucco raffigurante un mulino da casa 
Calafato di Buccheri, attribuito a G. 
Gianforma, sec. XVIII 


“violenza e maneggi e angherie una delle quali è quella di obbligare i cittadini a 
molire nei suoi molini, non solo in Sortino, ma anche in Fioridia e Siracusa (...) 
e impedisce di costruirsi altri molini e che a suo credere tutte le acque defluenti nel 
territorio di Sortino gli appartengono (...) sono or più di 40 anni che varie cause 
hanno avuto luogo (...); infatti possedendo il ricorrente un fondo attraversato dal 
torrente Ciccio che si forma da sorgenti nelle terre cosiddette comuni proprie del 
comune di Sortino, volle (ilRigazzi) erigere in questo anno un molino incanalando 
le acque delfiume (...) ma si oppose il marchese con pretesa essere le acque condotte 
per antichi greci acquedotti nei suoi molini di Gaiermo (...)”. 


Il ricorso contro il Gaetani viene inoltrato al Ministro per gli Affari Interni a 
Napoli, che naturalmente chiede notizie all’Intendente, che a sua volta riceve 
il contro ricorso del Gaetani, dove fra l’altro questi scrive: 


“essere io il proprietario di tutte le acque (...) ma un certo Rigazzi vuole fare 
un argine e ha rotto quell’argine naturale del fiume nel 1839, che deviò le acque 
(...) facendosi padrone delle stesse (...) ma con sentenza 11 Maggio 1839 ottenni 
favorevole sentenza (...); ma appellassi il Rigazzi al tribunale civile di Noto che mi 
confermò la prima. Da qui la lettera ricorso al Ministro. Venne in mente poi al 
Decurionato di prendere parte alla causa, ma per essere in lite contro di me plude 
all’iniziativa(...)”. 56 


L’Intendente a questo punto si attiene ai fatti e alle sentenze già pronunciate 
e da pronunciarsi soprattutto in merito all’intera causa per la rivendica del 
territorio comunale da parte del Decurionato: suggerisce perciò che “convenga 
attendere l’esito del giudizio”, come dire se ne lava le mani. 57 
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La questione delle acque e l’acquedotto Gaiermo dopo la riforma 
amministrativa del 1817 



Acquedotto Gaiermo in una foto dei primi 
del ‘900 


Con il Regio Rescritto del 11 Luglio 1835 veniva dichiarata la demanialità 
delle acque dell’Anapo e di tutti gli acquedotti che ad esse attingevano. 

Ma ci fu bisogno della sentenza della Gran Corte dei Conti del 1844 per 
dichiarare che l’acquedotto Gaiermo era di pertinenza del pubblico demanio. 
Ne conseguì che era lo Stato ad occuparsi della sua manutenzione, e questo 
avvenne in particolare dopo l’Unità d’Italia. Si pose il problema di una sua 
costante manutenzione, che tuttavia comportava oneri non indifferenti dovuti 
alla sospensione della fornitura di acqua ai mulini, agli orti ed alla città. La 
Prefettura provvedeva ad informare il pubblico dei lavori di “espurgo” dei 
canali, obbligando i proprietari a “provvedersi con anticipazione delle farine 
necessarie per quel tempo in cui i mulini animati dalle dette acque rimarranno 
inoperosi” ai sensi del Regolamento 23 Aprile 1857. 58 Dei lavori si occupava 
il Genio Civile, “Servizio canali demaniali”. A questo Ufficio fu affidata 
anche la “sistemazione per la custodia e manutenzione delle acque scorrenti 
nel fiume Anapo e sue confluenze negli acquedotti Gaierme” nel 1868. 

A seguito delle nuova normativa furono fissati anche i “Ruoli di distribuzione 
delle acque di irrigazione dalla vasca Gaiermi per mezza vicenda nell’interesse 
dei concessionari per gli orti di sopra e di sotto per l’anno 1878”: si trattava di 
45 concessioni a favore di ortolani e proprietari di terre sotto e sopra la vasca 
Gaiermo, che riforniva di acque sia gli orti che i mulini. 

La vicenda dei mulini di Gaiermo conferma l’importanza che assume in 
questa fase la più generale questione delle acque, che nello stesso periodo si 
ripresenta con le stesse caratteristiche anche per le acque di Cavagrande del 
Cassibile. Per farsene un’idea è interessante leggere il documento riportato 
in appendice (doc. 28), che è una controversia sull’uso di acque pubbliche 
fra diversi proprietari terrieri, inserita nelle carte della famiglia Gaetani. I 
contrasti per il diverso sfruttamento delle acque, fra mulinari e ortolani, si 
presenta come una costante del periodo che segue la fine del feudalesimo II 
diverso e contrastante utilizzo delle acque era motivo di lunghe controversie 
fra diverse categorie di cittadini, come erano appunto i mulinari e gli ortolani. 
Come si può vedere in una vertenza apertasi a Buscemi fra mulinari e ortolani 
sull’uso delle acque di una sorgente. L’affare è riassunto in una supplica 
all’Intendente di alcuni proprietari di terre ad ortaggi nei pressi del mulino 
Canterrana in territorio di Buscemi, colpiti da un’ordinanza del Sindaco che 
voleva loro impedire un antico privilegio: 


“Sig. Intendente, ilsac. d. Pietro Monaco, m.ro Gaetano Monaco, Paolo e Salvatore 
Masuzzo e Se.no Cutrona da Buscemi espongono che con loro sorpresa addi 20 
agosto sono stati intimati dal sindaco per di lei ordini del 18 non più molestare le 
acque inservienti al molino Canterrana, per essere di molto interesse al dazio regio 
pel macino e di penuria alla popolazione per l’abbasto delle farine. Gli oratori (...) 
han diritto a prendersi l’acqua per inajfiare le proprie terre sotto saia, come per 
immemorabile tempo han goduto un tal diritto, cioè di prendersi per ore 24 l’acqua 
mentre molisce il molino, incominciando il mezzodì del sabato all’ora istessa della 
domenica, e ciò dalla prima domenica d’aprile, sino alla fine dei prodotti degli 
ortaggi. Un tal diritto è sostenuto da titoli e capitolo delle pandette ossia hanno di 
questa Corte notarile de 1 Settembre 1662 (...) al di più un tal diritto fu concesso 
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dal principe di Pantelleria padrone di sudetto molino, per la servitù di passaggio che 
la saia v’induceva e per i danni che soffrono per il passaggio dell’acqua in tempo 
d’inverno (...) il sindaco poi fece intimare gli oratori e non già il sac. don Giuseppe 
Incardona possessore di terre limitrofe e ciò in contemplazione dell’amicizia (...). 
Noto 2 sett. 1845”. 59 

Al ricorso gli interessati allegano copia delle pandette comunali dalle quali 
si evince il diritto antico acquisito, per cui il Direttore provinciale dei dazi 
indiretti risolve la questione a favore dei ricorrenti contro gli interessi dei 
mulinari, cosa assai rara per la verità dal momento che quasi sempre in simili 
vertenze il fisco si schiera dalla parte di chi assicurava i redditizi e sicuri 
proventi del macino, cioè dalla parte dei mulini. Di diverso avviso era stato 
il sindaco che in data 20 Agosto 1845 il Sindaco di Buscemi getta un bando 
inibitivo contro quanti ortolani deviassero il corso delle sorgenti. 60 
A Buccheri, invece, il Decurionato interviene decisamente nella vertenza fra 
ortolani e mulinari a favore di questi ultimi. 

Stessi contrasti ad Avola fra i coltivatori di agrumi e il gabelloto dei mulini 
del duca di Terranova: il gabelloto Giuseppe Restuccia lamenta la sottrazione 
d’acqua operata a danno dei 7 mulini del Duca. 61 Sempre ad Avola in data 2 
Agosto 1853 il Duca di Terranova denuncia la sottrazione di acqua da parte 
di diversi proprietari a danno dei suoi mulini. 

Si deve al governo borbonico la prima definizione e in parte soluzione del 
problema della pubblicità delle acque dei fiumi e in particolare nella fattispecie 
dell’Anapo. Abbiamo parlato della lunghissima controversia per il possesso 
delle acque di questo fiume rivendicate dal marchese di Sortino. La causa 
ha una prima conclusione (ma si protrarrà a lungo nei decenni successivi 
fra ricorsi e appelli) con sentenza della Gran Corte dei Conti in data 10 
Aprile 1844, approvata con “Sovrano Rescritto” del 14 Agosto 1846, che 
“dichiarò di pertinenza del Demanio pubblico il fiume Anapo già in contesa 
tra il demanio e il marchese Sortino”. 62 In data 18 Luglio 1851 il Governo 
emana il Reai Rescritto 18 Luglio 1851, che obbliga fra l’altro le Intendenze 
ad elaborare dei regolamenti per l’uso e la concessione delle acque pubbliche. 
L’intendente di Siracusa pubblica il 12 Ottobre 1852 un primo bando per il 
“Regolamento delle acque dell’Anapo” (doc. 29). Successivamente in data 
23 Aprile esce a stampa il “Regolamento approvato con Reai Rescritto”, e 
dunque ormai esecutivo, sulle acque dell’Anapo e sul loro uso, soprattutto 
ai fini dello sfruttamento per usi irrigui e per usi legati alla macinazione 
dei cereali, cercando di dare così una soluzione alle secolari controversie 
fra ortolani e mulinari. Le acque dell’Anapo divenute demaniali sono ora 
regolamentate sia ai fini delle concessioni, sia per alimentare i mulini (che 
per altri usi). Ogni usurpazione di acque, ogni illegittima (non autorizzata) 
derivazione per qualsiasi motivo fu perseguita. Subito dopo l’Unità d’Italia 
furono nominati i custodi del fiume, dipendenti da un Comitato per le acque 
dell’Anapo, istituito già in periodo borbonico. 

Fu in particolare l’ufficio del Genio Civile ad occuparsi dell’acquedotto. 

Nonostante la conclamata nuova legislazione sulle acque, le diatribe fra ortolani 
e mulinari non ebbero fine come dimostra, fra le tante, quella scoppiata nel 
1874 fra un gruppo di ortolani e il barone Beneventano del Bosco (erede dal 
1846 dei beni dei marchesi di Sortino) per un canale di deviazione delle acque 
dell’Anapo in contrada Isola Mola. Il barone lamentava il danno derivante al 
suo mulino dalla costruzione di tale canale, per cui propone in alternativa un 
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canale parallelo che passasse dal mulino Isola Mola di proprietà del barone 
stesso. 63 

Solo il Regio Decreto 11 Dicembre 1933 n° 1775 (tuttora in vigore assieme 
alle norme attuative), 64 cioè il “Testo Unico delle disposizioni di legge sulle 
acque e impianti elettrici”, metterà fine alle dispute sulle acque, dichiarate 
pubbliche e demaniali come si legge nell’art. 1 “Sono pubbliche tutte le acque 
sorgenti, fluenti e lacuali, anche se artificialmente estratte dal sottosuolo 

Quello dell’uso delle acque fu un tema ricorrente nelle controversie fra potere 
feudale ed interessi generali della comunità, come si può vedere analizzando 
le carte relative ad un’altra antica controversia sulle acque: quella relativa al 
fiume Cassibile. 


I mulini di Cavagrande e la questione delle acque del fiume Cassibile 


Le acque del Cassibile erano investite da tre ordini di problemi connessi 
col più generale problema igienico sanitario, che stava tanto a cuore 
all’amministrazione centrale: la problematica dei mulini, la macerazione di 
lini e canapa, e l’utilizzazione dell’acqua a fini irrigui e potabili. 65 Tutte queste 
tematiche riproponevano il quesito già sperimentato per la questione delle 
acque del fiume Anapo: cioè il concetto stesso di demanialità delle acque. 
Che nessuno a dire il vero contestava, salvo poi a dimostrare che se pubblico 
era l’alveo tali non erano “tutte le acque che ivi giungevano”, insomma la 
collettività in certo senso possedeva una bottiglia vuota! 

Avola, più che per i suoi mulini, ha attirato (e giustamente) l’attenzione degli 
studiosi per la presenza del “trappeto dei zuccari”. Questo sorgeva a lato e 
poco distante dal “mulino del trappeto”, così detto perché appunto per la 
presenza di quel “dimesso trappeto dei zuccari”, che aveva dato il nome al 
toponimo già ab antico. In una pianta del 1827 di Salvatore Ali 66 sono rilevati 
i mulini di Avola, cioè gli otto mulini del duca di Terranova. Il “trappeto dei 
zuccari” era chiamato anche “molino dei zuccari”, dal che si deduce che 
l’alimentazione della “machina” era ad acqua: doveva trattarsi di un sistema 
a metà fra il mulino (per la presenza della ruota mossa dal getto d’acqua 
che muoveva il fuso) e il trappeto per la presenza di grosse mole che girando 
sminuzzavano le canne. Comunque non ci sono pervenute immagini di questa 
particolare “machina”, anche se i resti in sito fanno pensare a quel sistema 
“misto” di cui ho detto. Che l’alimentazione fosse ad acqua lo sostiene anche 
il Bresc (Bresc 2001), interpretando i documenti della studiosa di Avola (1996, 
47, doc. 4). Nell’inventario del trappeto di zucchero riportato nel libro della 
Gringeri Pantano si parla tra l’altro della presenza del “buctigliuni”. 

La pianta delineata da Salvatore Ali corrisponde perfettamente alla statistica 
o “stato generale dei mulini” redatta dall’Intendenza della Valle in data 
8.4.1825, da cui risultano censiti 8 mulini: 

“due mulini della Fiumara denominati deio Balzo animati dal fiume 
Asinaro; un mulino di Cavagrande animato con l’acqua di Cavagrande; 
i mulini di Pisciarello, Molinello, Trappeto, Paradiso, Cava quali cinque 
sono animati dall’acqua della fonte Miranda” (doc. 16). 
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Nel 1831 e 1839 vengono nuovamente censiti dal sindaco 8 mulini, che 
“moliscono 6000 salme l’anno e sono: Mulino Pisciarello, Molinello, 
Trappeto, Di mezzo in detta c/da, Cava in detta contrada Trappeto tutti 
di G. Pignatelli, di Cavagrande e i due mulini della Fiumara questi tre del 
Duca di Terranova. Ma nella statistica del 1842 il sindaco di Avola fornisce 
all’Intendente che ne fa richiesta il seguente elenco in data 1.11.1842 

“Esistono 9 molini ad acqua: 1. Pisciarello in c.da Ronchetto, in una casa isolata 
senza grata; 2. Molinello in c.da Cozzo Gebbia; 3. Trappeto Paradiso in c.da 
Trappeto con casa isolata e 2 porte d’ingresso e finestra senza grata; 4. Di Mezzo 
in c. da Trappeto poco distante dal 3° mulino; 5. Cava in c.da Sanchitello; il 6° e il 
7° in c. da Fiumara: tutti di proprietà del duca di Terranova; 8. mulino di Cassibili 
c.da Cassibili del marchese Loffredo con casa isolata e finestra senza grata, alla 
stessa sono aggregate 2 stanzette una con finestra senza grata con ingresso dal 
mulino per abitazione del custode, l’altra con porta di fuori per stalla; 9. Cava 
Grande c.da Cavagrande del sig. Toscano col nome maritale in una casa isolata 
con porta e finestra senza grata. Allo stesso sono aggregate due stanze per abitazione 
del custode”. 67 

Nella statistica del 1865 vengono censiti nel territorio di Avola 8 mulini di 
cui sei del Duca di Terranova, cioè Fiumara, Pisciarello, Molinello, Trappeto, 
Trappeto, Cava, gli altri due come detto nella parte terminale della Cava. Per 
antichissima consuetudine, che discendeva dalle feudali investiture, non solo 
tutti i gabelloti e i terraggieri dei feudi intorno alla Cava, ma anche i cittadini 
proprietari di beni allodiali e burgensatici, erano obbligati a molire nei mulini 
dei feudatari (il marchese di Cassibile e il Duca di Terranova). 

L’unica forza disponibile per la gente della Cava era, oltre a quella umana ed 
animale, quella idraulica. Importantissimo era perciò il possesso di tale forza 
che non a caso era “possessa” dai feudatari. L’acqua del fiume era sfruttata 
per mezzo di sapienti sistemi di canalizzazione di origine antichissima. 68 
Era il sistema poi messo in atto dalla centrale idroelettrica di Cassibile, nata 
verso il 1910: come in tutti i mulini iblei l’acqua viene captata a monte, 
attraverso uno sbarramento in pietre e ramaglia, a prisa, e convogliata in un 
acquedotto scavato nella roccia, saia, lungo il fianco della costa, attraverso 
cui scorre, portando le acque in una vasca, gebbia, che a sua volta per mezzo 
di saracinesche fa scorrere l’acqua in un condotto, uttigghiuni (v. avanti e 
passim). 

La cava del Cassibile presenta pochi mulini: quattro più a monte (nella cava 
Manghisi e S. Marco), tre che si concentrano nella parte terminale: 1. Il 
mulino Loffredo, detto vecchio, sulla sponda sinistra e in territorio di Siracusa, 
2. Il mulino di Cassibile o nuovo, sulla sponda destra in territorio di Avola, e 
costruito nel 1809 (ma la decisione di costruirlo risale al 1807) dal marchese 
Loffredo, 3. Il mulino di Cavagrande, detto in seguito mulino Toscano, sulla riva 
destra e in territorio di Avola. I primi due erano proprietà del marchese di 
Cassibile, il terzo era stato costruito, a partire dal 1807 dal duca di Terranova 
e marchese d’Avola, e nel 1827 era stato aggiudicato in enfiteusi alla famiglia 
Toscano. 69 Nel 1843 come si rileva dal catasto dell’epoca il mulino è già 
proprietà di don Salvatore Toscano. In seguito fu acquistato dal marchese di 
Cassibile, se è vero che del 1865 tutte e tre i mulini di Cavagrande sono ormai 
proprietà dei Loffredo. 70 


Ili 



La questione delle acque del Cassibile 


La problematica delle acque del Cassibile è direttamente o indirettamente 
legata alla problematica della macerazione dei lini e canapi nel fiume e 
della relativa controversia fra il marchese Loffredo e il Comune di Avola 
(sotto l’ottica delle leggi sanitarie, che poi investivano naturalmente altri 
campi quali quelli della demanialità delle acque). La questione ha punti di 
somiglianza per diversi aspetti con quella già vista delle acque del fiume 
Anapo. Sul fiume il marchese Loffredo avanzava diritti feudali antichi, legati 
alla concessione del diritto di disporre delle acque ed acquedotti e di costruire 
mulini e gualchiere. 71 Di conseguenza ai cittadini di Avola, che sulle sponde 
del fiume “possedevano” le terre comuni della Montagna d’Avola e dei 
Cugni di Fazio era inibito l’esercizio libero delle acque per uso irriguo, per 
alimentare macchine idrauliche o per abbeverare il bestiame. Sotto il regime 
feudale le piccole e medie proprietà erano quasi del tutto assenti, per cui 
le pretese sul fiume erano inesistenti. Le controversie si accendevano invece 
di tanto in tanto fra gli stessi feudatari. Nel 1616 ad esempio nacque una 
controversia fra il marchese di Avola e il barone di Cassibile (a quel tempo la 
baronia era in mano ai Branciforti) per una richiesta di acqua avanzata dal 
marchese, il quale vuole costruire nelle vicinanze della Cavagrande un nuovo 
trappeto di “cannamela”: la richiesta non dovette sortire un esito positivo, 
dal momento che mai il signore di Avola potè sfruttare le acque del Cassibile 
per i suoi scopi, nonostante avesse già avviato la costruzione delle “saie”. 72 
Ma con la fine della feudalità i nuovi proprietari, una volta impadronitisi 
delle terre comuni avanzarono il diritto di far uso dell’acqua del fiume. Alle 
pretese dei “comunisti” e del Comune si opponevano il marchese e i suoi 
gabelloti, affermando che il fiume non poteva dirsi demaniale in quanto 
non era navigabile, la legge infatti prescriveva questo requisito ai fiumi da 
dichiarare di pertinenza del pubblico demanio. Da sempre il marchese aveva 
agito da libero ed esclusivo padrone delle acque del fiume, come si rileva 
dai contratti di affitto dei suoi feudi. Ne conseguì la sua assoluta libertà di 
praticare la macerazione dei lini e canapi. Nella gabella del 1814 73 il marchese 
concede a diversi cittadini il diritto di pescare e “fare forgia per calare lini e 
canapi nel fiume di spettanza del marchese”. Il libero esercizio consentiva al 
marchese di derivare a piacimento le acque con costruzione di acquedotti, 
“saie” e canali per innaffiare giardini o per alimentare i mulini. Questo diritto 
lo vediamo sancito in un accordo stipulato fra il marchese e i fratelli Celestri 
in data 19 luglio 1836. Il marchese per portare l’acqua in un suo giardino, per 
la costruzione del “mulino nuovo” doveva attraversare il fondo di privati con 
una saia intagliata nella roccia e con “sue spere di controllo”. Nell’accordo 
era previsto un indennizzo quantificato in onze 30 da corrispondere ai 
proprietari. 74 

I Comuni, sia sotto il regime feudale sia dopo, avevano contestato quella 
che consideravano un’usurpazione. L’occasione per ridiscutere la materia 
fu offerta dalle leggi di soppressione dei diritti promiscui. Ogni comune fu 
obbligato a relazionare sui fiumi che ne attraversavano i territori. Il Comune 
di Avola rispondeva che tre fiumi l’attraversavano fra cui il Cassibile e tutti 
“non sono navigabili né atte a trasporto di zattere o legnami giacché il volume 
dell’acqua (...) ammonta quanto al Cassibili a 12 zappe d’acqua e alimenta 
tre mulini uno col nome di Cavagrande, e due portano il come del fiume 
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stesso. Esso innaffia nel suo corso salme quattro di terre ortalizie”. 75 
La vertenza non ebbe una soluzione definitiva e si oscillò fra le varie sentenze 
dei diversi tribunali. I cittadini premevano per lo scioglimento dei diritti 
feudali sul fiume come testimonia la seguente richiesta di un cittadino: 

Don Natale Scirpa di Avola (...) desidera copia della deliberazione che stabilisce 
che il fiume Cassibile è di ragion pubblica, e non già del Marchese. La mentovata 
deliberazione abbisogna ...in una causa correzionale spinta a privata istanza sul 
falso supposto, che abbia l’esponente pescato in detto fiume (...). 76 

Con l’Unità d’Italia la problematica delle acque del Cassibile si ripropose. Il 
31 Luglio 1877 il Comune di Siracusa fu autorizzato a prelevare “una certa 
quantità d’acqua per l’irrigazione dell’agro siracusano”. 77 Subito oppose 
ricorso il marchese Loffredo e il Tribunale di Siracusa “accolse la richiesta 
dell’attore circa la pertinenza dell’acqua dichiarando lesiva e inefficace la 
concessione al Comune”. A seguito di appello, la Corte di Catania ordinò 
una perizia suppletiva, dichiarando la demanialità del fiume e riaprendo il 
caso, assegnando al marchese circa 339 litri di acqua al minuto secondo 78 
per “animare i mulini e irrigare le terre”. Ma con successiva sentenza in 
revocazione in data 8 agosto 1883 limitò la quantità d’acqua assegnata a 189 
litri “per animare il solo mulino nuovo essendo gli altri dismessi”. Ma tale 
revocazione fu tosto annullata e tornò in vigore la sentenza che assegnava 
339 litri, mentre al Comune di Siracusa erano assegnati 430 litri di acqua, per 
“irrigare certi terreni in contrada Strafico”, per una durata di 30 anni dalla 
data di concessione, acqua , che però il Comune non utilizzò, non sapendo 
dove costruire la presa della derivazione. 79 

La questione si riapre a seguito della costruzione lungo il fiume della 
centrale idroelettrica nel 1908-1910. 80 Per i suoi scopi la Società elettrica della 
Sicilia fu autorizzata a deviare le acque del Cassibile con presa a monte nelle 
proprietà Loffredo. Il marchese ricorse al Tribunale delle acque di Roma. 81 Di 
sentenza in sentenza si arrivò alla sentenza del 22 Maggio 1935 con la quale si 
confermarono i diritti del marchese a derivare quei 339 litri già assegnati. 82 
Il fiume fu dichiarato definitivamente demaniale, anche perché nel frattempo 
era entrato in vigore il R.D. 11 Die. 1933, n.1775. Mentre per ciò che 
concerneva i diritti dei Loffredo si parlava di uso delle acque e non di possesso 
e precisamente di “diritto di derivare e utilizzare per scopi di produzione di 
forza motrice e di irrigazione litri 339,36 al minuto secondo (...) restituendo 
l’acqua al corso (...) per irrigare ettari 24,49 di terreno sottostante”. 
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Particolare di pianta di mulini del fiume Anapo (disegno delsec. XVIII, coll. priv. del barone Beneventano-Siracusa) 
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Paratori 
e mulini 


I paratori (gualchiere) di Palazzolo 


A ccanto al mulino esisteva fin da antichissima data la gualchiera (chiamata 
nelle fonti alla latina battinderium, o bactinderium). In Sicilia prendevano 
il nome di paraturi da paravi, cioè infeltrire i panni (in particolare i panni 
di lana) per renderli compatti e duraturi. Questi opifici, al pari del mulino, 
utilizzavano la forza idraulica e la medesima tecnologia, con lo scopo di 
muovere una macchina per infeltrire i panni e ottenere tessuti pesanti, come 
l’orbace, abbraciu, attraverso un sistema formato da un albero a camme, di 
magli e da una o più pile, quanti erano i magli: la forza idraulica muoveva una 
ruota orizzontale che trasmetteva attraverso un rocchetto il movimento a un 
argano, cioè appunto albero a camme, che a sua volta metteva in movimento 
alternato dei martelletti che a turno battevano il panno bagnato nell’acqua 
della pila, in cui erano mescolate sostanze sodanti: questa operazione 
prendeva il nome di paravi l’abbraci, e consisteva tra l’altro nel sottoporre 
la lana a bagni di soda o cenere o altri prodotti infeltrenti onde ottenere il 
cosiddetto “pannolana” o feltro, caratterizzato da resistenza, morbidezza e 
(relativa) impermeabilità. 83 

I paratori erano sempre di pertinenza baronale ed i vassalli erano a forza 
obbligati a “parare” l’orbace in essi. Il paratore di Palazzolo era quello del 
barone sito nella contrada Valle di Fame, nel feudo di Bibinello. La tassa 
pagata si chiamava a Palazzolo “albagio”. Il prezzo pagato dai clienti variava 
a seconda di quello che si portava a parare: come leggiamo in documenti 
dell’epoca in cui si precisa che “Sono a conto dello Stato di Palazzolo (cioè 
del feudatario, n. d. a.) e suoi padroni il trappeto d’uscir olio e il paratore 
ne’ quali ogni cittadino deve pagare l’albagio pagando per canna grana 6. 
Li vantali per ogni canna grana 9. Le scavine seu frazzate tari tre che però 
nessuno può fare trappeto e paratore. Non si proibisce però d’uscir oglio a 
piedi in casa, e chi esce oglio nel trappito, paga per macina, quale deve essere 
di sette corbelle di canna, tari uno e grana dieci”. 84 

In ogni università i baroni avevano la privativa del paratore ed esercitavano 
lo ius proibendi, per cui nessun terraggere poteva uscire panni da parare fuori 
dalla terra. 
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Mulini e paratori a cava Cardinale 



Mulino Cardinale (particolare della saia) 


Un altro paratore, sempre di pertinenza baronale, sorgeva nella cava di 
Cardinale, 85 di cui abbiamo notizia fin dal XII sec. Cardinale, in territorio 
di Noto, ma a pochi chilometri da Palazzolo, era uno dei più importanti 
casali medievali di cui si ha notizia a partire dal 1186: in questa data un 
“Ieronimo de Cardinale” e un “Silvester de Cardinale” sottoscrivono una 
carta privata, in cui Gualtiero De Alfano dichiara di rinunciare al possesso 
del mulino e del giardino vicino, di cui si era illecitamente appropriato e 
appartenenti alla chiesa di Cefalù (Messina 1979 127). Nel 1217 si ha notizia 
documentata che un tal Riccardo de Andhelit (Landolina ?) fa costruire “in 
casali Cardinali” un “baptisterium ... in burgo quod dicitur Scintati sub annuo 
censu quinque librarum cerae ... in festo S. Luciae” (Messina 1979 127). Il 
paratore di Cardinale è uno dei primi ad essere documentato nel Siracusano e 
nell’area Iblea in particolare: se ne ha notizie in un documento datato 22 luglio 
1219, in cui un Riccardo de Andikitin (Canicattini) “costruisce un paratore 
nel casale Cardinale con l’autorizzazione del vescovo di Cefalù (probabilmente 
il mulino Paratore di Sotto, sul fiume Cardinale)”. Di un paratore e di un 
mulino in località “Giripici” si parla in documenti del 1104 e del 1186 (Garufi 
1899). Tale località è stata individuata dal Bresc e coinciderebbe con l’attuale 
contrada Alfano. Ancora oggi in località Cardinale sono ubicati due mulini, di 
recente restaurati dai proprietari, mentre un altro mulino sorge effettivamente 
al limite fra le contrade Cardinale e S. Alfano, sul fiume Cardinale, alla 
periferia dell’attuale comune di Canicattini. Si tratta dunque di un sistema di 
mulini e paratori di grande rilevanza e che doveva servire un forte agglomerato 
umano dislocato fra le contrade vicine, quali S. Giovanni del Bibino Magno 
(forse l’antica Bidis), Yandikattin e S. Alfano, una comunità numerosa in età 
cristiana bizantina, come documentano i sepolcreti sparsi in tutta l’area. L’altra 
località con presenza di un mulino in età medievale dovrebbe essere S. Lucia 
di Mendola, tale mulino era detto di Argalavita. Da Noto l’orbace prodotto da 
questi paratori si trasportava e vendeva a Palermo (Bresc 2001, 42). 

Il paratore di Cardinale in particolare era in piena attività ancora nel XVI 
sec: nel 1592 magister Francesco Lombardo dichiara di ricevere on. 4,18 “prò 
magisterio d’imbattumari la saia e li mura della saia e consari lo buttigliuni 
del mulino e battinderio di Cardinale”. 86 Sempre nello stesso anno in data 
6 Novembre mastro Francesco Ballotta di Feria dichiara di ricevere da don 
Francesco Guicini on. 3,15 per aver “pirriato” la saia del paratore e mulino di 
Cardinale. 87 

In un altro documento sempre del 1592 si precisa che nella cava Cardinale 
esistevano due mulini ed un paratore, in esso Geronimo Bologna come 
procuratore di Giacomo Garrasi, gabelloto del feudo di Cardinale, gabella a 
Leonardo Lo Nigro e Corrado Tuccitto di Feria 

“lu paraturi e due mulini con li isuli incomenzando di lo paraturi (...) a lo capo 
acquaro nel feudo Cardinale con l’isula nominata di ligrassuri undi ci è lu cannavu 
et un’altra isola ”. 88 

Nello stesso giorno Andrea Vivinato, “alias Scarrica”, con altri mastri dichiara 
di ricevere on. 2,15 per fornitura di calce fatta nella carcara di Cardinale per 
riparare la saia “seu prisa del mulino di Cardinale”. 89 
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Lavori di manutenzione nei paratori 


Il paratore, come e più dei mulini, richiedeva una continua manutenzione, 90 
come dimostrano le spese registrate negli atti notarili, a cadenza quasi annuale. 
I lavori riguardavano soprattutto le parti lignee soggette a logoramento 
continuo, come vediamo nel 1705, allorché i mastri d’ascia Antonio De Nieli 
e Vincenzo Corsino dichiarano di ricevere somme di denaro per lavori nel 
paratore dello Stato di Palazzolo (cioè della Baronia, in contrada Vallefame, 
nella cava di Bibinello): 

per un paro di magli, per un paro di tilera, per tre curbiper la rota, per la croce, per 
fare lo pedicello, per tirare le maglie, la tilera e la croce, per scerruna, per annettare 
le saie, perfattura di maglie, per comare la pilla e il pedicello, per dardi e scirruna, 
per comare la lippia (...). 91 

Nel 1707 altri lavori sono svolti dai mastri Antonio di Nieli e Didaco Pisano: 
i lavori riguardano sia le parti in legno come la lippia (grippia e grippiale), 
magli {le maglie ), i curbi (cioè le curve della ruota), il piumazzello (cuscinetto), 
pidda (pila, vasca), tilera (telai, cioè la struttura che regge i magli di battitura, 
da cui bactinderium, da battere appunto), chianche (presse), il “fuso”, il 
“pedicullo” che corrisponde al puliti del mulino, cioè il perno della ruota, sia 
le parti in muratura come le “saie”, i canali, che devono essere continuamente 
“imbattumate”, lo “scirruni”, o “sciruni”, cioè puntelli di legno murati che 
sorreggono il telaio, sia anche le parti in ferro come il cerchio per la ruota e i 
“morsaletti” per il fuso e i chiodi. 92 

Nel 1710 mastro Didaco Corsino dichiara di aver ricevuto dal secreto don 
Paolo Calendoli somme di denaro per 

aver cornato lo pedicullo del paratore e più per comare li magli, li tileri, la lippia, 
per un chiumazzello, per pinnami della rota, per Ugnami di detta rota, per compra 
di scirruni per servizio di detta rota, per morsaletti per comare la lippia. 93 

Le apoche notarili sono preziose per verificare il lavoro di questi paratori 
che doveva essere incessante, poiché esse si susseguono nei registri notarili 
con cadenza regolare. Sempre nel 1717 lavorano al paratore di Valle di Fami a 
Palazzolo ancora altri mastri d’ascia come Antonio Denieli e Didaco Pisano; 
nel 1718 i mastri Nicola Mastrogiacomo e Giuseppe Buscema “fabri murari”, 
il mastro Vincenzo Corsino “faber lignarius” e Nicola Paolo Gallo i quali 
dichiarano di ricevere on. 14,19,5 per lavori nel battinderium : i primi due per aver 

“sfabricato seu scavalcato il bottiglione di detto paratore, e quello di nuovo posto in 
ordine con farci li pezzi mancanti nuovi et incollato e per fabrica di detto bottiglione, 
e consato l’acquedotto seu saia dell’acqua gli altri per aver fatto “il pidicullo, li 

tilera, il chiumazzello, giunta della pidda e le porte della ditta pidda (...) e ancora li 
scirruna, caldarone, un bocale”. 94 

Nel 1725 don Melchiorre Denieli faber lignarius esegue lavori nel paratore dello 
Stato, dichiarando di aver riparato: 

“dui cubbi (curve della ruota), tilaro, mazzi, lacruce, la pila, li levi, lisuppaggi, lipinni 
di rota (...)”. 
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Lo stesso anno si eseguono lavori nella “saia e nel capo acquaro”. 95 La 
gualchiera aveva grandi affinità col mulino ad acqua (con la differenza del 
sistema ruota che in alcuni paratori era verticale e non orizzontale), tanto che 
quando i paratori andarono in crisi furono facilmente trasformati in mulini 
per cereali: l’acqua scendendo dalla saia passava nel “buttigliene” e grazie alla 
pressione metteva in movimento la ruota di legno. Quest’ultima era in tutto 
simile alla ruota del mulino, formata da diverse sezioni dette curbi, dai raggi 
iammozzi, pinnati, la pinnami di la rota, stretta da un cerchione di ferro, (come 
si vede sono termini che si riscontrano in altri settori della vita materiale, 
come ad es. fra i costruttori di carri e dei futuri carretti. Il moto circolare era 
trasmesso attraverso il fuso verticale ad un ingranaggio, collegato ad un’altra 
ruota verticale che faceva girare l’albero a camme, sostenuto dal cosiddetto 
tileru a sua volta sostenuto dallo sciruni. L’albero a camme permetteva che i 
grossi magli di percussione si alzassero e si abbassassero alternativamente per 
colpire il tessuto posto nelle “pidde” di legno, in cui si svolgeva l’operazione 
di follatura del tessuto. Questo passava prima nella “lippia”, vasca grande, 
fornita di sportelli di uscita dell’acqua, dove veniva la prima bagnatura, di 
qui in una vasca più piccola “la pidda o pila” dove si mescolavano sostanze 
acide che favorivano la follatura. Questa operazione era preceduta dalla 
pressatura: il tessuto umido passava attraverso due cilindri, che lo spingevano 
in un canale dove il tessuto è obbligato a ripiegarsi su se stesso, raddoppiando 
il suo volume, che poi veniva compresso dai pesanti magli della “machina 
di parari”, di cui s’è detto, che battevano in continuazione sul tessuto e 
ne favorivano l’adesione, per cui il panno diveniva serrato e sostenuto, 
impermeabile quasi. Purtroppo nulla si è conservato di queste particolari 
macchine proto-industriali, per cui ci sfuggono alcuni passaggi importanti nel 
processo di apparecchiatura. Analizzando i documenti ecco una sequenza 
delle parti lignee soggette a maggiore usura e che costituivano le parti del 
bilione: 

iammozzi, pinnami della rota, curbi della rota, croce, pedicullo, fuso, levi, magli, 
mazze di quercia, leve di querce, tileri, chiumazzelli, pilla o pidda (di legno di noce 
nuova), dente di intaglio da sottoporsi alla pilla suddetta, un pezzo di pietra bianca 
o sia dente, costiere per servizio della pilla, soppagge, porte della pidda, sciruna, 
caldarone serviva per scaldare l’acqua), bocale, lippia. 

L’elenco ci consente di essere più precisi nella descrizione della machina sul 
fùnzionamento delle singole parti: 

nel sistema a ruota orizzontale, come nei mulini, la ruota di legno prendeva il 
getto d’acqua dalla piancia (o cannedda, v. avanti), che colpiva le palette (pimi ) 
facendo girare la ruota che si reggeva in equilibrio sul pedicullo (nei mulini era 
di ferro e si chiamava puliti, ma nel Palermitano e in altre zone della Sicilia 
pedicellu o pidduzzu). La ruota trasmetteva il movimento al fùso che girava a 
seconda della violenza del getto d’acqua. Alla sommità del fuso era inserito 
un anello dentato calettato con la ruota dentata disposta in verticale che 
faceva girare l’albero a camme. Questo a sua volta movimentava uno o due 
magli a martelli, sulle cui superfici di contatto si applicavano rinforzi di pietra 
per battere più violentemente sul panno da infeltrire immerso nella pila. Il 
paratore dunque era una macchina più complessa che fondeva la tecnologia 
del mulino siciliano con le varianti vitruviane della stessa macchina. Le 
ragioni di tale particolarità stanno sempre nella preferenza che i mulini 
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siciliani davano alla forza idraulica impressa “artificialmente” attraverso la 
deviazione delle acque rispetto alla tecnica che prevedeva lo sfruttamento 
diretto del gorgo del fiume. La medesima tecnologia era impiegata nelle 
cartiere e nei mulini della polvere da sparo. 

Nel sistema a ruota verticale il movimento era trasmesso ai magli in modo 
diretto. 


Il paratore di Valle Fame a Palazzolo (w paratori ri bbeddafami) 


Anche a Palazzolo come in tutte le terre feudali il paratore era proprietà del 
barone (dal 1627 principe) ed era amministrato direttamente dal secreto, che lo 
gabellava annualmente con tutti i feudi ad un “affittatore dello stato”, il quale 
a sua volta lo sub-gabellava con gli altri beni feudali. Così dopo il terremoto 
del 1693 don Giuseppe De Francisci, affittatore dello Stato di Palazzolo, 
gabella il paratore a don Mario Lombardo con l’obbligo per il Lombardo di 
riedificarlo “con ridurlo a perfezione di parare li drappi e farci tutti lì ordegni 
necessari (...)”. 96 In quest’anno particolare, dunque, la gabella del paratore 
fu impiegata nella sua ricostruzione. Infatti, dopo il terremoto i lavori di 
ricostruzione delle macchine idrauliche (mulini e paratori) furono immediati: 
già il 10 agosto 1694 è stato ricostruito dai mastri Didaco Corsino, Gerolamo 
Miano, Nicola Paolo Lo Gallo, Paolo Valvo e Antonino Selvaggio 97 
Il paratore di Valle di Fame funzionò per tutto il ‘700 e i primi decenni 
dell’800 (lo ritroviamo infatti nell’elenco di mulini del 1826 (v. avanti). Dopo 
la soppressione della feudalità passò al Reai Albergo dei poveri di Palermo 98 . 
Nel 1839 esso è ancora in funzione come si rileva dal seguente documento 
(datato 30-07-1839) in cui mastro Pietro La Bianca di Feria dichiara di 
ricevere da don Francesco Cappellani, procuratore del reai Albergo dei Poveri 
di Palermo (che aveva ereditato alcuni beni del Principe Ruffo di Scilla, già 
feudatario di Palazzolo) on. 9 

“a complemento delle 15 (...) per aver costruito una pilla di noce nuova, due mazze 
di quercia ed il cosiddetto dente di intaglio da sottoporsi alla pilla sudetta quali 
ordegni servir debbono per far fatigare la gualchiera nel feudo di Bibinello propria 
detta gualchiera del Reai Albergo dei Poveri”. 

Di conseguenza - continua il documento 

“il gabelloto della gualchiera Francesco Salustro fu Paolo mugnaio dichiara di 
ricevere dal Cappellani una pilla nuova di noce, due mazze di quercia, un pezzo 
di pietra bianca o sia dente, due leve di quercia, un ciumazzello di sopra e sotto 
detta pilla, due cosciere per servizio di detta pilla e due soppagge per uso di detta 
gualchiera 

Ma già verso la metà dell’ottocento la sua attività si è ridotta, fino a scomparire 
dopo l’Unità d’Italia, che vide l’importazione di tessuti apparecchiati nelle 
industrie del nord. Il paratore sorgeva adiacente ad un altro mulino del 
principe, che in data 20 Luglio 1800 i mastri Paolo e Francesco Lo Pizzo si 
obbligano a ricostruire: 
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“i mastri si obligano al secreto dello Stato don Giuseppe Monelli (...) facere tutti 
li intagli necessari per la costruzione del molino del Principe che devesi edificare 
collaterale al paratore (...) con intagli intrecciati di mina: a bascello, quatretti, più 
trenta quatretti necessari per il balatato di sopra, tutto il restante di tufo (...) fare 
il bottiglione e cioè quello vecchio riconciarlo e rassettarlo e il resto farlo nuovo 
(-)”. 100 


I mulini della polvere da sparo a Sortino 


Solo un accenno a questo particolare mulino identico al paratore per panni, 
che però “moliva” il salnitro per ricavarne la polvere da sparo. Ne do qui solo 
un cenno attraverso un documento del 1797: 

“Mastro Giovanni Marino di Melilli si obliga alla baronessa Francica Nava 
costruirgli una machina di legname di alia e ulmo, o d’altra sorte di legno (...) e 
ciò per uso di molino di polvere, e per paratore, da farsi nel feudo della Carruba di 
don Giovanni Francica Nava e Montalto con una crocera, penne, ed asso, con suoi 
corrispondenti denti come ancora fargli una pidda con sue mazze, una riempia con 
suo perno e due pistoni con sue aste, cagnoli, squadre, collari (...), atta a travagliare 
nel paratore ed in detto molino di polvere (...)”. Al prezzo di onze 35. 101 

Il salnitro si produceva in abbondanza soprattutto nelle grotte della Cava di 
Pantalica e in generale nel territorio montano dove esistevano grandi armenti 
di bestiame che si faceva ricoverare nelle grotte anche per produrre il letame 
( gasduri) che favoriva il formarsi del salgemma nelle pareti delle grotte. 


I mulini per frumento di Palazzolo 


Le primissime notizie sulla presenza di mulini nel territorio, che gravitava 
attorno a Palazzolo, 102 disseminati lungo le cave dell’agro acrense, si ricavano 
da un diploma, riportato da Rocco Pirri 103 , dove si parla del mulino di S. 
Lucia, del mulino di Manghisi e del mulino di “Battinderi” sempre lungo 
il fiume Manghisi. Da altre fonti, come abbiamo visto, ricaviamo la notizia 
della presenza di mulini nella cava di Cardinale. 

In un centro come Palazzolo, ad economia cerealicola fin dalle età più remote, 
esisteva una grande quantità di mulini, sia a trazione animale che mossi dalle 
acque delle saie: i primi sono documentati fino ad età tardo bizantina; i secondi 
subito dopo la conquista normanna e disposti lungo le principali “cave” del 
suo territorio. La maggior parte erano stati costruiti nella “Cava dei mulini” 
o cabba molendinorum, come veniva chiamata nei documenti più antichi, dove 
esistevano da otto a dieci mulini (secondo i primi documenti disponibili 
dal 1° trentennio del XVI sec.). Altri mulini come visto erano situati nella 
cava Cardinale, altri ancora lungo il corso del fiume Anapo, (comunemente 
chiamato “Fiumara”, e nei documenti “Xiumara”o “Chiumara”); mentre 
quelli che spettavano al barone di Palazzolo (compreso il paratore di cui s’è 
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detto) si trovavano lungo le cave di Bibinello e di Vallefame, due affluenti 
dell’Anapo, come affluente dell’Anapo era il torrente Mulini e il torrente 
Pancaro. 

Nel 1826, come detto, fu compilato un inventario di questi mulini, 104 divisi 
in mulini nel territorio e fuori il territorio di Palazzolo (da tempo sotto la 
giurisdizione di Noto). Sulla scorta di questo elenco i mulini nel territorio 
erano: 

Lungo il Torrente Mulini: 

1 II Molinello (u mulinieddu), 2 il mulino Magro (tri. Mauru), 3 il mulino Pinolo 
(Pìnulu), 4 il mulino S. Lucia, 5 il mulino Torre (u mulinu a turri), 6. il mulino 
Scala ( u mulinu a Scala), 7 il mulino Grande ( u mulinu ranni), 8 il mulino 
Rocco, 9 il mulino di Mastro Masi ( mulinu i masciu masi); 

Lungo il torrente Pancaro: 

10. il mulino di Marrapasso superiore, 11 il mulino di Marrapasso inferiore, 12 
il mulino Pancaro superiore, 13 il mulino Pancaro inferiore; 

Lungo il Torrente di Bibinello, Valle di Fame e Cava del Signore : 

14. Il Paratore, 17 il mulino Valle di fame, 16 il mulino La Grotta; 

Lungo il Fiume Anapo: 

18. il mulino Casaliccio (Vaciliccio), 19 il mulino Fiumara, 20 il mulino 
Cantirrana (territorio di Buscemi). 

I mulini fuori territorio (ma culturalmente pertinenti all’area palazzolese) 
erano: 

21. Castelluccio, 22 Gaetanì, 23Spàrano,24 S. Marco, 25 Arco, 26 Passoladro, 
27 Pianetta, 28 Cardinale lungo (tutti nelle cave omonime). 

Possiamo preliminarmente dire che molti mulini della “Cabba molendinorum” 
erano “liberi”, cioè non pertinenti al potere feudale del barone, al quale 
pagavano solo il diritto di salto per l’utilizzo dell’acqua del fiume, 105 e questo 
per essere questi mulini in cave demaniali (i màarcati); tutti gli altri erano 
legati ai feudi e ai loro signori. Il diritto di salto, che era tassa di istituzione 



Ruota del mulino 
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e pertinenza regia, si pagava sia in denaro che in natura, cioè in frumento. Il 
suo ammontare era di un’onza se in danaro, se in frumento andava da 2 ad 
un massimo di 8 salme. 

I più antichi mulini sono senz’altro quelli “feudali”, cioè legati ai feudi del 
barone di Palazzolo. Tali erano i mulini di cui si parla nei diplomi riportati da 
Rocco Pirri. Si trattava di mulini nei quali i cittadini erano obbligati a molire 
i propri cereali. Tale rigida norma andò allentandosi nel corso dei secoli 
trasformandosi nell’obbligo di non molire in mulini fuori del territorio. 

Fra il XV e il XVI sec. la nuova borghesia agraria, uscita dalla prima crisi del 
regime feudale, seguito alla scomparsa delle più antiche famiglie nobiliari, 
divenuta proprietaria di feudi e terre demaniali, costruì nuovi mulini in altre 
cave, nel caso di Palazzolo nella cava dei mulini, per la maggior parte in 
terreni comuni o “marcati”. Le notizie più antiche di cui al momento siamo 
in possesso sui mulini di Palazzolo risalgono al 1530-1535, anni a partire dai 
quali i sistemi di conduzione e le proprietà appaiono abbastanza ben definite, 
così come il sistema di gabellazione. 

Per i secoli precedenti il sec. XVI diamo conto di una tradizione orale 
tramandata dai vecchi mulinari palazzolesi, 106 secondo cui la Cava dei Mulini 
risalirebbe al 1424, lo stesso anno in cui, sempre secondo tale tradizione, fu 
costruita la chiesa dell'Annunziata. Sempre secondo tale traditio l’ingresso 
alla Cava “ab antiquo” era nel punto opposto all’attuale ingresso, cioè a 
valle e non a monte, in quanto la cava era collegata strettamente al quartiere 
medievale e alla porta del borgo, situata all’Ebraida, lungo un asse stradale, o 
meglio sentiero- mulattiera, in cui oggi troviamo resti di una masseria romano¬ 
bizantina, i resti di un abitato in grotta con strutture produttive (palmenti e 
trappeti con un piccolo cimitero) e soprattutto il complesso delle Concerie 
di Fontanasecca. La tradizione orale trova una parziale conferma in quel 
che scrive Epstein a proposito di una riconversione dei pascoli in seminativi 
a partire dai primi anni del ‘400: “A partire dalla metà del Quattrocento, i 
massari cominciarono a chiedere la riconversione dei pascoli in seminativi 
(...)”, di conseguenza “diminuì il numero delle nuove macellerie (plancae ) e 
aumentò quello dei nuovi mulini da grano”. 107 

Le prime notizie documentate risalgono, come detto, al 1535: uno dei 
documenti trovati è una transazione o accordo a seguito di lite fra due 
proprietari, sorta per la regolamentazione delle acque. In questo documento 
(vedi appendice doc. 1) si può notare che già a questa data molti di questi 
mulini, che ricadevano su territori demaniali (gli antichi marcati ), erano di 
proprietà privata o si avviavano a divenirlo, sicché possiamo dire che la loro 
costruzione deve essere avvenuta in un periodo in cui la cittadinanza e la 
borghesia locale cercavano di far valere i diritti comuni, svincolandosi dal 
potere del barone, il quale conservava il possesso solo di quei mulini che 
ricadevano nei suoi feudi, ma era stato costretto a concedere a privati di 
costruirne di nuovi o cedendo quelli costruiti con licenza reale. In ogni modo 
su tutti i mulini egli esercitava il diritto di salto, che esigeva sotto forma di 
denaro versato annualmente (in genere un’onza per mulino). Infatti il barone 
(poi principe) di Palazzolo (come tutta la feudalità) si considerava padrone 
dei corsi d’acqua e dei salti dei mulini, e dunque sui mulini egli esercitava 
il “diritto di salto”, pagato dai proprietari per lo sfruttamento delle acque 
(doc. 2). 108 Alla data del 1535 il barone di Palazzolo possedeva nella Cava 
dei Mulini un mulino, chiamato “di lo Musso” confinante con i mulini di 
Antonino Masuzzo e col Mulino di Pietro e Paolo Ferranti (Doc. 4). Ma 
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attraverso l’enfiteusi egli cedette questo (come altri mulini), trattenendo solo 
quelli ricadenti nella baronia del Bibino Magno, che poteva controllare e 
amministrare meglio. Dello stesso anno (1535) è un documento (Doc. 3) in 
cui si parla della costruzione di un nuovo mulino da parte di don Matteo 
Lantieri, 109 nella Cava dei Mulini nei pressi del Mulino di S. Lucia e del 
mulino “di lo pino” (Pinolo), 110 (mulini che come si vede erano esistenti a 
questa data). Come detto nello stesso anno (1535) il “nobilis” Michele Polo, 
secreto del barone di Palazzolo, concede in enfiteusi il mulino chiamato “di 
lo Musso”. 

A questa data, dunque, stando ai documenti trovati, esistevano nella Cava 6 
mulini (dei nove di cui abbiamo notizie fin dall’inizio del XVII sec.) : 

• Mulino di don Filippo Magro (ancora oggi noto come mulinu Mauru, dal 
nome del primo proprietario Magro); 

• Mulino di don Matteo Lantieri chiamato “di lo Pino” (ancora oggi 
chiamato Pinulu ); 

• Mulino di S. Lucia; 

• Mulino di lo Musso; 

• Mulino di Antonino Masuzzo; 

• Mulino di Pietro e Paolo Ferranti. 

Un successivo documento del 1542 ci dà ulteriori notizie, consentendoci 
di individuare i tre ultimi mulini citati nel documento precedente (i mulini 
4-5-6 dell’elenco): in questo documento si legge che “Magister Blandano 
Masuzzo vende a Rocco Giarratana un mulino con terre e alberi domestici 
nella contrada della cava dei Mulini vicino al mulino nominato lo Musso e 
al mulino di “mastro Masi”. 111 Si tratta dunque dell’attuale “mulino Rocco” 
intermedio fra il mulino Grande (di lo Musso) e il mulino di Mastro Masi ( 
nell’elenco detto di Pietro e Paolo Ferranti). Del 1558 (Atto notarile del 21 
Aprile) è la seguente notizia in cui i venerabili domini Vincenzo e Ambrosio De 
Marco fratelli di Palazzolo a nome anche dei loro fratelli Taddeo e Tommaso 
gabellano a Lucio De Nuci e Antonino Giliberto il loro mulino esistente nella 
cava dei mulini confinante da un lato con il Molinello e dall’altro con la fonte 
“di lo Paradiso” per salme 26 di frumento col patto che 

“tutti li dispisi necessari li divina fari li detti gabelloti di proprio a poi di la rota 
nova, butigluni novo mura et cupertizi”. 112 

Sempre nello stesso anno il “nobilis” Matteo Lanterio gabella ad Antonino e 
Corrado Lapira la metà del mulino posseduto in comproprietà con il figlio di 
mastro Tommaso Cassuni sito nella contrada Cava dei Mulini e confinante 
col mulino di Nicola Grippia e con l’altro detto “di La Scala, per salme sei di 
frumento. 113 Nel 1558 così abbiamo documentati, oltre ai sei mulini del 1542, 
altri due mulini : Mulinello e Rocco per un totale di otto mulini: 

1.Mulinello; 2.Mulino di don Filippo Magro (ancora oggi noto come mulinu 
Mauru, dal nome del primo proprietario Magro); 3 Mulino di don Matteo 
Lantieri chiamato “di lo Pino” (ancora oggi chiamato Pinulu)', 4 Mulino di S. 
Lucia (che è lo stesso nome che ha oggi; 5 Mulino di lo Musso (oggi mulino 
Grande); 6 Mulino di Antonino Masuzzo (oggi mulino Rocco); 7 Mulino di 
Pietro e Paolo Ferranti (oggi mulino di Mastro Masi). 

Già sicuramente in questo periodo (seconda metà del XVI sec.) esistevano 
molti altri mulini: non solo lungo la Cava dei mulini, ma anche lungo la cava 
“di la Xumara” (fiume Anapo). Già nel 1564 viene denunciata la “vetustà” 
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dei mulini dell’Anapo ( Xumara) dal momento che in quest’anno si procede 
ad alcune ristrutturazioni, come avviene per il mulino detto di Imbarazzazzu 
nella Cava dei Mulini. 114 

Anche il mulino “di la Xumara”, chiamato “del Passo di Palazzolo” (ancora 
oggi esistente), nel 1581 viene completamente ristrutturato, 115 il proprietario 
infatti aggiunge un altro palmento a quello esistente nello stesso locale, 
mantenendo l’unico “buttigliene”, ma raddoppiando le ruote e le tramogge 
(probabilmente si volle aggiungere un mulino addetto alla lavorazione 
dell’orzo). Questo ci fa pensare ad un’intensa attività di costruzione o 
ricostruzione di mulini dalla seconda metà del XVI sec. per tutto il XVII, in 
linea con lo sviluppo della cerealicoltura (Cancila 1983) 116 e con raffermarsi 
di una nuova classe di imprenditori provenienti dai ranghi della feudalità 
minore e delle cariche pubbliche (notariato, giurati, giudici, secreti ecc.), 
conseguente anche alla crescita della popolazione. Il nuovo sviluppo della 
cerealicoltura e il conseguente aumento di attività connesse, come la 
molitura, posero il problema di emanare regolamenti, che disciplinassero, nei 
limiti del possibile, l’uso delle acque e gli interessi dei diversi proprietari. La 
più importante disposizione fu quella che compare nelle pandette cittadine 
pubblicate, dai giurati di Palazzolo, nel 1613, ma risalenti alle deliberazioni 
civiche del 1604: in esse fra l’altro si dice che “li gabelloti fìdagieri ed altre 
persone padroni di bestiame abbiano da guardare tutte le prise dei molini, 
così nella cava dei molini, come nella Fiumara in territorio di questa terra et 
Buxema come è stato solito(...)”. 

Le medesime Pandette si posero il problema di garantire le proprietà private 
dei mulini che insistevano nei feudi comuni dell’Università arrendati ai 
gabelloti, ai quali si garantisce che 

“quelli che andranno a macinare cossi alla Fiumara in territorio di Palazzolo 
et Buxema possono lassare pascere nella detta cava e fiumara li loro bestie che 
havranno portato allo detto effetto insino che averanno macinato et che li molinari 
di detti molini possano nelle dette cave et fiumara tenere porci insino al numero di 
quattro”. 117 


La gabella del macino a Palazzolo 


Dei mulini di Palazzolo si parla anche nelle Pandette comunali stipulate in 
data 8 Settembre 1604 dove si descrivono i confini dei marcati o terre comuni 
(che erano tre: Cugnarelli, Poi, Montagna): 

“Ilfegho di li Cugnarelli incomenza dell’acqua della Cavetta et va cava cava insino 
allo Molino della Torre et tira cava cava deli molina et nexi sotto li pendenti dello 
Bibinello alla Fiumara et finaita grande con lo fegho di bosco Ritondo et con lo 
territorio della terra di Buxema et tira a Squarcetta et confina con li chiusi della 
Braira confina ancora con vigna di Geronimo Bologna e loco di Fontanasicca; (...) 
quelli che andranno a macinari cossi alla cava delli molini cossi alla Fiumara in 
territorio di Palazzolo e Buscema possono lassare pascere nella detta cava etfiumara 
li loro bestie (...) insino che haveranno macinato et chi li molinari di detti molini 
possano nelli dette cave et fiumara tenere porci insino al numero di quattro (...)”. 
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Attorno alla fine del XVI sec. quasi tutti i mulini della Cava dei Mulini 
appaiono costruiti: nel 1591 abbiamo notizie più precisa sul “Mulinello”, il 
primo mulino della cava partendo dalla sorgente della Purbella: in quest’anno 
esso viene gabellato a don Bartolo Lippio. 118 Nello stesso anno don Cesare 
Santapau gabella a Paolo Messina il “Mulino Scala”. 119 
Ieri come oggi dunque nella “Cabba Molendinorum” si trova gran parte 
dei mulini di Palazzolo. La cava inizia dalla fontana “Delli Burbelli”, 
proseguendo sino ad incontrare il fiume Anapo; verso la fine, riceve le acque 
dell’affluente Pàncaro o torrente di Fontanasecca, le cui sorgenti nascono dal 
colle del Castello di Palazzolo. Il torrente Mulini (in alcune carte topografiche 
indicato come torrente Borbelli o Purbella) scorre per circa sette km per poi 
all’altezza del “Cugno delli molina o di Mastro Masi” confluire col torrente 
Pancaro. Nei pressi del mulino Torre riceve le acque del torrente Cavetta. 
Dal “Cugno di Mastro Masi” si gode una vista bellissima sulle cave vicine e 
si possono osservare gli altri mulini delle due cave: il Marrapasso superiore 
ed il Marrapasso inferiore, nel punto di confluenza delle cave dei Mulini e di 
Pancaro; risalendo la cava Pàncaro, 120 si incontrano due mulini, detti Pàncaro 
superiore ed inferiore (o “Pancarello”). 

Del mulino di Marrapasso si hanno notizie dal 1592, quando don Mauro 
Giarratana vende a Paolo e Agata Vininato metà del mulino di Marrapasso 
sito, dice il documento, nella contrada “delli Cugnarelli seu cugno di Mastro 
Masi”, al confine con la baronia e il feudo di Bibinello. Il prezzo pattuito 
è di onze 70 per metà mulino. 121 Nel 1600 l’altra metà risulta proprietà di 
don Ieronimo Legisto, il quale lo ha acquistato da don Cristoforo Marino. 122 
Anche l’altro mulino di Marrapasso esisteva nel 1593, di proprietà della 
famiglia De Martino, facoltosa famiglia palazzolese del ‘500, molto vicina al 
potere baronale. 123 

I mulini, come tutti gli edifici di Palazzolo, subirono gravi danni a seguito del 
terremoto del 1693. Come è ovvio, subito dopo l’immane disastro del ‘93 si 
pose mano al restauro dei mulini, quasi tutti con danni consistenti alle saie 
e ai buttiglioni, per non parlare del crollo delle strutture murarie. In questi 
lavori furono impegnate le migliori maestranze locali come mastri “murari, 
lignari e ferrari”, cioè muratori, falegnami e fabbri: uno dei primi interventi 
di cui si ha documentazione fu quello nel Mulino Grande su ordine di 
Giovanni Ruiz de Castro 124 . Specialista in questi tipi di interventi si dimostrò 
il capomastro della città don Matteo Tranisi, fra i suoi interventi quello sul 
mulino di “Baciliccio” o “Vaciliccio”(doc. 6). 125 


Le vie di comunicazione 


I mulini della Cava erano raggiungibili attraverso una serie di collegamenti 
che partivano dal quartiere dell’Annunziata e dalla croce dell’Ebraida, antico 
nodo stradale e sito artigianale della Palazzolo medievale: le più importanti 
erano: la trazzera Cugnarelli-Vaiverde- Pancaro, che portava ai mulini di 
Pancaro; la trazzera Rocco-Cugno, che con una serie di mulattiere secondarie 
scendeva alla cava dei mulini e in particolare ai mulini di Mastro Masi, Rocco, 
Grande, Scala, Torre. Si trattava di vere e proprie mulattiere percorse dai muli 
a “retina” e da valenti bordonari che facevano la spola fra il paese e i mulini. 
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Anzi per questo lavoro i mulinari ingaggiavano dei garzoni che avevano il 
compito di procacciare il frumento da molire e trasportarlo a destinazione 
come si legge in alcune obbligazioni, come la seguente: 

“A 10 Dicembre 1597 Filippo Legisto si obliga a Ieronimo Lippio ut dicitur servire 
da mulinaro et andari per la terra per li frumenti portarli a lu mulino 26 

“Francesco Fenda minor di Palazzolo si obliga a Filippo Legisto servirlo col cavallo 
a cercari frumento per la terra et quilli portari poi a lo mulino di lo Finulo che lo 
ditto Filippo teni a Gabella 127 

Fra la fine del ‘700 e i primi dell’Ottocento si migliorò tale viabilità. In 
particolare verso la metà del XIX sec. si resero carrozzabili per permettere 
il transito dei nuovi mezzi di trasporto: i gloriosi carretti. Essenziale fu la 
trasformazione in carrozzabile della “Via dei mulini”, che iniziava dalla 
contrada Ariette (attuale area cimiteriale) per scendere ai mulini della cava. 
L’esistenza di questa via di comunicazione in età antica è documentata da 
un lascito testamentario in data 28.4.1673 in cui Maria Corsino lega a mastro 
Paolo e Giuseppe Corsino una vigna di 4000 viti con alberi “piedi di ulivi, 
case, palmento e tina siti nella contrada delli Cugnarelli seu l’Airetta e con la 
via che va ai mulini (...)”. 128 

Un accenno alle vecchie mulattiere si ha in altri documenti: nel 1594 la 
famiglia Mortellaro risulta proprietaria di un terreno sito nella contrada 
“Cugno delli molina” (cugno di Mastro Masi in altri documenti) vicino terre 
della baronia e “publica via per la quale si va al mulino Grande”. 129 


I mulinari : proprietari e gabelloti 


Le famiglie che nel ‘500 risultano proprietarie di mulini sono: naturalmente i 
Signori di Palazzolo gli Alagona, i Santapau e successivamente i Ruffo; più 
tardi troviamo le famiglie Lantieri, Lippio, Legisto, Giarratana, De Martino. 
Alcune famiglie risultano proprietarie di mulini e al contempo gabelloti di altri 
mulini. Mentre gradatamente si afferma la classe dei professionisti-mulinari 
(mugnai imprenditori), che col tempo da semplici gabelloti o addirittura 
subgabelloti si trasformano in proprietari (questa tendenza sarà prevalente 
nel sec. XIX ). Fra le principali famiglie di mulinari-imprenditori ricordiamo 
i Lippio (fin dal XVIII sec.), i Legisto, i Di Li Nuchi (Nuci) e la famiglia 
(Lo) Valvo. Naturalmente fra i più grossi gabellanti figurano le chiese e il 
ceto ecclesiastico: in data 24.1.1675 il sacerdote don Paolo Liberto gabella a 
Mariano Farina il mulino della Scala, confinante col mulino Torre e il mulino 
Grande per il prezzo di salme 10 di frumento all’anno “incluso il diritto di 
salto di detto molino dovuto al principe more solito”, cioè oltre alla gabella 
l’affittuario dovrà pagare il diritto di salto al principe, che per il mulino in 
questione era di on. 4,10,17. 130 

Fra la fine del ‘500 e l’inizio del ‘600 la famiglia Lippio è la più attiva nella 
compravendita e nella gabellazione dei mulini: in data 31 Agosto 1616 
Ieronimo Lippio acquista da Felice Bonaiuto proprietario per tre quarti e 
il Chierico Paolo Rovella proprietario per un quarto “il mulino Rocco nella 
Cava dei Mulini, confinante nella parte superiore col mulino Grande e nella 
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inferiore col mulino di Mastro Masi vicino alle terre della messa dell’Aurora 
e al bosco di Bibinello, vicino alla saia del mulino di mastro Masi e alla via 
publica che tende verso la terra di Palazzolo e vicino al vallone di detta Cava 
dei Mulini (...) col suo capo acquare, prese, acque (...) soggetto ai diritti di 
salto dovuti al barone e a una rendita di onze Ila mastro Andrea Giliberto 
per il capitale di onze 210 (...)”. 131 Nel 1621 Vincenzo Lippio prende in gabella 
da mastro Leonardo Lombardo 132 il mulino di Santa Lucia “con la terra che è 
innanti da seminari e con tutte le prese d’acqua capo acquaro et dui martella, 
una axa, una scurbia, uno scarpello, una zappa, lo garozo, menzo garozo, 

10 mundio (...) al prezzo della gabella di salme dieci di frumento “et ultra 
machinari salmi tre di frumento franchi di mulitura (,..)”. 133 

Nel 1593 la famiglia De Martino possedeva il Mulino di Marrapasso e 

11 mulino “Di La Xumara o del Passo di Palazzolo”: a 10 Maggio 1593 
Antonino De Martino gabella a Mariano di Li Nuchi il mulino chiamato “di 
la Xumara” sito “a lo passo di Palazzolo e Buxema” al prezzo di onze 24 col 
patto che i lavori che si renderanno necessari “di tari 3 a baxa ci li habia a 
metterlo lo detto gabelloto e di tari in suso lo d.o De Martino. Item li moli... 
ci li habia a mettiri d.o De Martino...”. 134 Lo stesso don Mariano di Li Nuchi 
nel 1593 prende in gabella da don Matteo Sillutio il mulino “Di la Turri” la 
gabella pattuita è di onze 20 annuali in frumento. 135 


Le famiglia Giarratana e Lippio 


Fin dal 1542 la ricca famiglia Giarratana risulta proprietaria di mulini: in 
questa data Rocco Giarratana acquista da mastro Blandano Masuzzo un 
mulino sito nella “Cabba” fra il mulino di mastro Masi e quello di Antonino 
Masuzzo. Con l’acquisto fatto dal Giarratana il mulino prenderà il nome 
definitivo di “Mulino Rocco” (cfr. doc. 4). Tale mulino nel 1591 risulta 
posseduto da don Pietro Giarratana, che in quest’anno lo gabella a Nicola 
Lo Valvo. 136 Il medesimo Pietro ha da poco fatto costruire il mulino detto 
di Vasiliccio (oggi Casaliccio) sul fiume Anapo: “Die 25 Gennaio 1591” 
don Pietro Giarratana gabella a Felice de Amadore il mulino chiamato “lo 
mulino novo a la Xumara seu Vasilicho” con sue terre e “albani” col patto 
che “li terraggi di la chusa di la costa ci hagia di pagari lo ditto Pietro a lo 
ditto Felice e lo lavuri fra di lo ditto Petto (...?)” col patto che “li spisi si li 
hagiano di pagari ni lo modo di tt. 3 a baxo ci li hagia di mettiri lo ditto Filici; 
item le ragiunii di lu saltu che si deve al secreto l’hagia di pagari lo gabelloto 

^ y> 137 

Nel 1581 don Rocco Giarratana aveva ristrutturato il mulino detto anche 
“di Squarcetta” (si veda nota 34). Questo mulino così come il mulino Rocco 
risultano nell’inventario dei beni lasciati da don Pietro Giarratana 138 nel 
1593, e nel 1602 risulta proprietà di Paolo Giarratana 139 . Nel 1593 la famiglia 
Giarratana possiede anche metà del mulino di Marrapasso: 

“6 Agosto 1593: Lorenzo e Costanza Giarratana sposi e Vincenza vedova di 
Simone Giarratana, madre di detto Lorenzo vendono al clerico Iacobo Bonaiuto 
“alias Tota "figlio di Ascanio metà del mulino di Marrapasso, mentre l’altra metà 
è posseduta da Cristoforo Marino “sito vicino il mulino di Mastro Masi e confinante 


127 



col Vallone di Misurato e le terre di Bibinello (...), con sue terre isole alberi prese 
d’acqua acquedotti stigli firramenti garocii arcis Ugnami, soggetto alla solita tassa 
di tari 10,10”. Il prezzo pattuito è di onze 60”. 140 

La famiglia Lippio era un esempio di famiglia di gabelloti che già nel 
corso del ‘500 e del ‘600 passano dalla condizione di gabelloti-mulinari a 
quella di proprietari: nel 1564 Natale Lippio gabella a Giuseppe Legisto il 
Mulino Grande. 141 Ancora la famiglia Lippio gabella lo stesso mulino nel 
1580 a Iacopo Legisto “alias Nitto. 142 Il doc. successivo oltre a documentare 
le vicende del medesimo Mulino Grande testimonia il valore economico 
del bene e il conseguente frazionarsi della proprietà di esso: nel 1603 a di 
9 Settembre suor Giustina Lippio proprietaria di metà del Mulino Grande, 
che gabella al proprio fratello Santoro con gli alberi, prese d’acqua “capo 
acquaro”, ferramenta spettanti alla metà di d.o mulino. La gabella è di on. 
10,8 in frumento, col patto che Santoro sia obbligato 

“pagarle li dui moli che a lu prisenti su a lu dettu mulina che machinano, per 
quelloprezo chiprezirà mastro Francesco Lombardo; item tutti li consi che serranno 
bisogno fari di tt. 6 a baxo li debia fari d. o Santoro e di tt. 6 in suso lo ditto Santoro 
fino a tt. 6, e lo di più di tt. 6 la gabellatrice; item si duranti l’annu ci fossi di 
bisogno di li moli nilla mità del mulinu li debia fari d. o Santoro; col patto che si lo 
d.o Santoro cascassi malatu tali casu a lu mulinu ci poza lassari a so frati Iuseppi 


Compravendite e gabelle di mulini nei secoli XVI e XVII. 


Rarissima era la conduzione diretta in economia da parte del proprietario del 
mulino, tranne quando proprietario e mulinaro erano la stessa cosa. Ma la 
forma universale di conduzione era la gabella. Questa si pagava sia in natura (in 
frumento) che “inpecunia” e durava in genere un anno: essa andava da 10 a 22 salme 
di frumento (una salma di frumento si pagava intorno a 1 onza e 18 tari, dunque 
la gabella fruttava da 12 a 28 onze): prevedeva una serie di “patti e condizioni”, 
che riguardavano il pagamento della tassa del salto, i lavori di manutenzione e 
l’usufrutto dei terreni ad “insule” della cava. I lavori di manutenzione si dividevano 
fra gabelloto e proprietario: il primo pagava fino a tre tari, mentre da tre tari in su 
pagava il proprietario (ma i “patti” spesso variavano e non erano mai rigidi). Il 
Bresc (2001: 29) stima che ogni 400 abitante fosse necessario un mulino: questo è 
perfettamente rispondente al vero per Palazzolo dove a fronte di una popolazione 
di 6500 abitanti ai primi del ‘600 si avevano 16 mulini. Gli avventori pagavano al 
proprietario o al gabelloto un tumulo di farina ogni salma, cioè 16 kg di farina ogni 
salma molita. Ancora dai calcoli del Di Salvo (in Bresc 2001: 91): “Portando al 
mulino un salma di grano, l’avventore doveva sottoporsi ai seguenti prelievi: 

• per gabella della molitura, una quota a favore del proprietario del mulino di un 
sedicesimo (un tumulo a salma) del grano macinato, che corrisponde a 3 tari 
per salma secondo la meta corrente; 

• per gabella della macina (fiscale) di 4 grani per tumulo, pari a 3,2 tari per 
salma; 

per gabella della mezzamolitura (imposta comunale) di un tumulo per salma 


128 



pari a 3 tari per salma. 144 

Il prelievo è quindi di 9,2 tari per salma, pari al 19% che può superare il 
20% se la gabella della molitura è più elevata, fino ad un tumulo e mezzo 
per salma. Il normale avventore del mulino veniva quindi vessato con un 
prelievo medio complessivo di 2 tumoli per ogni salma di frumento portata 
a macinare”. 

Sia il proprietario (se la conduzione era in economia, caso raro questo), che 
il gabelloto ingaggiavano un famulo o garzone o “mulinaru i puostu”, come 
si dirà più avanti. 145 

L’attività dei mulini di Palazzolo si incrementò al punto che la “tassa della 
farina”, poi detta gabella del macino, 146 divenne la gabella più importante 
del paese. Di questa abbiamo notizie per Palazzolo da un documento del 
1572, pochi anni dopo l’entrata in vigore della legge istitutiva del Regio 
Macino in Sicilia (1564): nel documento si dice fra l’altro che tale gabella è 
“nove imposita”. Non sappiamo se è la prima volta o è una reimposizione: 
certo è che anche Palazzolo, e, “pour cause”, un centro cerealicolo di prima 
grandezza, si adeguò alle direttive del Reai Patrimonio, seguite alla riforma 
del 1564 (v. infra). 

Ho avuto la fortuna di trovare la prima “Pandetta” della gabella del macino 
che riporto in appendice (doc. 5), datata appunto 1572. I relativi capitoli 
fùrono confermati e ripubblicati in data 9 settembre 1613 (doc. 8). In base 
a queste “Ordinazioni” tutti coloro che macinavano frumento dovevano 
fornirsi di “polisa” e pagare una tassa che si riscuoteva da un gabelloto, che 
s’era aggiudicata all’asta la riscossione della gabella. Con questo introito 
l’Università provvedeva a pagare una parte rilevante delle Tande e dei 
Donativi regi (tasse pagate all’erario). 147 

Nel 1572 la gabella riscossa ammontava a circa 237 onze (doc. 7), ma già 
nella prima metà del secolo successivo 148 rendeva da 800 a 900 onze, a riprova 
dell’incremento progressivo della cerealicoltura, a partire dal XVII sec., e del 
definitivo affermarsi della “Sicilia del grano” (Cancila 1983). 

Probabilmente in questo periodo (primo decennio del XVII sec.) si perfeziona 
ulteriormente il sistema impositivo delle Università e il rapporto fra tassazione 
centrale e periferica, con un maggior controllo sui beni di consumo, sulle 
produzioni e il commercio isolano. 

Per tutto il ‘500 continue e numerose sono le vendite e le gabelle di mulini. 
Nel 1543 don Matteo Lantieri acquista la quarta parte del mulino di proprietà 
di Sebastiano Mortellario. 149 Nel 1581 donna Fortuna Lantieri di Palazzolo 
e abitante a Piazza vende metà del mulino chiamato di la Turri vicino per la 
parte di sopra al mulino S. Lucia e per la parte di sotto al mulino della Scala 
soggetta tale metà “in iure saltus domino baroni spedante ogni anno more 
solito”. 150 

Come detto dunque le forme di conduzione erano in genere due: quella 
diretta del proprietario in economia (forma rara) e quella a gabella: la gabella 
era il sistema di conduzione più praticato essendo in questa fase i mulini di 
proprietà dei ricchi borghesi locali che ricoprivano le più alte cariche della 
città (giurati, secreto, notaio, capitano di giustizia ecc.), costoro affittavano 
per un certo periodo i loro mulini ad esperti imprenditori, che a volte erano 
di professione mastri mulinari, quali sono in questo periodo (sec. XVII) i 
de Legisto, conduttori anche delle antiche concerie del paese. Il sistema di 
gabella più praticato si può leggere in questo documento datato 1 Luglio 1592, 
in cui Francesco Danieli (una delle famiglie più ricche del paese) gabella a 
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Geronimo De Legisto il suo mulino nominato “di lo Pinulo” nella Cava dei 
Mulini per salme 18 e tumoli otto di frumento coi seguenti patti: 

“lo ditto gabelloto hagia di dari salmi tri di frumento a lo secreto di questa terra per 
la ragioni di la data di lo ditto molino (...) tutti li conzi necessari di tri tari in susu 
ci hagia di pagari lo ditto Francesco e di tri tari a baso ci hagia di pagari lo ditto 
gabelloto (...) li mura e li consi di lo copertizo li hagia di pagari lo ditto Francesco. 

Lo ditto Francesco sia obligato a prima requesta di lo ditto Gilormo fari scavalcari 
lo buttigliuni” (a sue spese ). 151 

Nel caso di conduzione in economia il proprietario assumeva un mulinaro 
(detto iarzuni o “famulo mulinaro” e in seguito mulinaru i puostu) il quale 
badava al mulino giorno e notte e lo dirigeva in assenza del padrone. Spesso 
venivano ingaggiati con appositi contratti: 12 Ottobre 1599 Giuseppe Ferranti 
di Feria si obbliga a Ieronimo Lippio a servire come mulinaro a ragione di on. 
9 l’anno , scarpi “quanto po rumpiri, item tri tumuli di frumento e una peza 
di formaggio lo misi per mangiari e tri palmi di drappi”. 152 
In data 27 Ottobre 1590 Iacobo Terranova di Noto si obbliga a Giuseppe 
di Rinaldo, Paolo Carbuni, Mauro Giarratana di Palazzolo a servire come 
“famulo mulinaro” dal 1 Settembre fino alla fine di Agosto per onze 6 “e 
canne quattro e menza di orbaci”. Inoltre l’obbligante dovrà avere “dui 
iorna lo misi di vicenna.” 153 Nel 1625 a 23 Aprile Sebastiano di li Nuchi si 
obbliga ad Andrea Sillutio “servirlo per molinaro alli mulina dilla Turri e di 
lu Roncho ma non sia obligato annittariprisi e mettiri a mollo (...) col salario 
di onze 8,15 l’anno”. 154 

Naturalmente il sistema di conduzione era l’antichissimo sistema della 
gabella coi suoi pregi e i suoi tantissimi difetti evidenziati dalla storiografia 
moderna. Era spesso praticata la subgabella, quando il primo gabelloto 
non era in grado di provvedere alla gabella o non era esperto mulinaro ma 
semplice “arbitriante”. Riporto un esempio, cioè la gabella di un mulino in 
territorio di Mineo per la sua linearità e in quanto ben documentata: 
con atto del 28 Giugno 1771 il barone don Pietro Paolo Catalano gabella a 
tal Ignazio Singarella di Mineo il mulino detto di Bardaci “in flomaria huius 
preditte urbis Menarum”. Il gabelloto dovrà pagare una gabella di salme 36 
di frumento, con alcune clausole quale quella di “macinare gratis al Catalano 
salme 15 di frumento ed allevarci quattro caponi gratis come ancora allevarci 
a medietà un porcello di onza 1,4”. A sua volta il gabelloto subgabella lo 
stesso mulino in data 8 Dicembre 1771 a Mario Gulizia e Luciano Incarbone 
di Mineo. La gabella questa volta non è fissata in frumento ma in “moliture” 
cioè farina: i gabelloti devono pagare ogni anno salme 26 di molitura. Ai 
due subgabelloti sono trasferiti gli obblighi che il primo gabelloto aveva nei 
confronti del proprietario (il barone Catalano). 155 

Poco o per niente praticata era l’enfiteusi. I proprietari facevano parte della 
borghesia locale detentrice di cariche e di denaro, che aveva soppiantato 
la vecchia nobiltà e aristocrazia gravitante attorno al potere del barone (i 
Grancoyro, i Costa, i Lantieri ecc. sostituiti dai Legisto, Masuzzo, Catalano, 
De Martino, Calafato, Giarratana, Lippio ecc.). 

I proprietari erano appartenenti anche al ceto ecclesiastico: 

“2 Luglio 1641 magister Didaco di Mastro Iacopo di Feria vende a Giuseppe 
Santoro come commissionato del clerico don Ieronimo Santoro il mulino chiamato 
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lo Mulinello con tutti i diritti stigli acqua acquedotti prese e terre vicino il mulino 
dello Magro 156 

I gabelloti appartenevano alla piccola e media borghesia del paese. Fra 
i gabelloti dei mulini si distingue ancora, come negli anni precedenti la 
famiglia (Lo) Valvo. Nel 1716 questa famiglia è già presente nella Cava dei 
Mulini, poiché in questa data prende in gabella un terreno vicino al mulino 
di S. Lucia 

Si concede a Carmelo Lo Valvo una chiusa col molino affacci al detto mulino di S. 
Lucia nella cava dei mulini (...) terreno confinante con la saia che passa dentro la 
chiusa e va al mulino nominato della Torre (...); con che si intenda esclusa la cava 
dell’albani (...)la quale comincia ove è il canneto vicino lo molino di S. Lucia e tira 
in su sino al capo canale del mulino nom.to dillo Pinolo uno col pezzetto di terreno 
et albani esistenti vicino lo bottiglione di d.o molino dello Pinolo confi te con la d.a 
chiusa e un piede di durbo f...). 157 

Naturalmente la manutenzione dei mulini era continua in particolare delle 
“mole”. 158 

Queste venivano consegnate già “martellate” e atte a macinare e così 
dovevano essere riconsegnate. Alla fine della gabella il gabelloto doveva 
restituire integre le parti in ferro del mulino, come la “spiga” la “croce e tutti 
li ordegni di ferro”, col “garozzo” e la “grandola”, in buono stato. 

II prezzo di un mulino variava: ad esempio il Mulino Grande fu venduto nel 
1715 per onze 260: 

6 Gennaio 1734 poiché nell’anno 1715 fu venduto dai rettori e procuratori della 
messa del giovedì nella matrice chiesa il mulino grande appartenuto ai beni di don 
Giovanni e donna Benedetta Ruiz de Castro per il prezzo di onze 260 secondo la 
stima fatta da mastro Giuseppe Ferrara .... 159 

Nel XVIII sec. fa la sua comparsa l’enfiteusi come si legge nel seguente 
documento, in cui don Giacinto Ruiz de Castro e la moglie Itria Lo Giudice 
proprietari del mulino del Runco (o della Xumara v. doc. 9), vicino terre di don 
Nicola Corsino e il fiume Fiumara e via pubblica affittano tale mulino a Paolo 
Lo Pizzo, dal momento che non ricavano alcuna utilità da esso, soprattutto 
perché a causa della scarsezza delle acque devono molire “a gurga”: 

poiché si è trovato ad avere insufficiente acqua per molire, ma si deve molire, come si 
dice a gurga, cioè alla sorgente, il che danneggia non poco la molitura a causa delle 
copiose acque che sopraggiungono ed inondano la saia del mulino. Ne deriva che il 
mulino è abbandonato e chiuso col pericolo di crollo della casa e della restante saia 
per cui si risolsero darlo in enfiteusi con la casa nominata la paglialora con l’isola 
sopra e sotto acqua davanti le porte del mulino e terre collaterali per l’annuo canone 
di salme cinque e tumulo uno di buon frumento e ut dicitur una pesa di canape. 

La stima dei beni è fatta da don Francesco Farina, capomastro e da Mauro 
Romano. L’enfiteusi prevede i seguenti patti, cioè che 

“li tari 15 annuali che suole esigere raffinatore di questo stato da molinarigabelloti 
di d.o molino dovendosi li medesimi pagare, sia tenuto et obligato d.o lo Pizzo 
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pagarli al detto affittatore (...); item sia obligato il lo Pizzo non solo migliorare 
d. o mulino e sua saia e chiusa ma pur anche fra il termine di anni dieci far a detto 
mulino saia e isola e chiusa onze cento di benfatti (...); item che tutte le volte che 
lo Pizzo volesse ampliare e rendere più grande la buttatura sopra il detto mulino 
acciò venisse più capace d’acqua per macinare il d.o molino a gurgo. In tal caso 
detti Giacinto e Itria concedenti concedono al sud.o lo Pizzo di potere evacuare ed 
ingrandire detta buttatura e per insino a quanto arriva al termine che si unisce 
l’acqua della fiumara che porta la saia maestra di detto mulino coll’altro corrente 
d’acqua nominata della fontana del Runco, là dove persistono per limite due alberi 
di salicio e doppo a tal limite d. o di lo Pizzo non deve avere più dominio nel vallone 
di detta fontana del Runco e solamente possa acconciare il corrente di dett’acqua 
sino al capo fonte, senza però far danno all’alberi ne alle terre delli concedenti; item 
che nel corso della saia maestra se vi corrano risole di terre delli sud. i concedenti il 
d. o lo Pizzo enfiteuta non deve avere altro dominio che della sola acqua e passaggio 
nell’orlo di detta saia e per poterla acconciare, e più non possa piantare nessuna sorte 
d’alberi nei limiti di detta saia, anche per non adombrare le terre dei concedenti; 
item che il corso dell’acqua che macinano d.o molino per quelle saranno e senza 
potersi alterare il prefato di Lo Pizzo in ogni settimana deve dare e concedere alli 
concedenti ore dodeci, cioè ore sei in tempo di giorno, ed ore in tempo di notte, ed a 
disposizione dei concedenti in quel giorno di notte d’ogni settimana volessero detta 
acqua per potere adacquare e beverare il canape e latro che si seminerà o pianterà 
nelle descritte isole delli concedenti collaterali a detta saia del detto molino; item 
che non servendo al lo Pizzo l’acqua sud. a in tempo di està per macinare detto 
molino e beverare l’isola il soverchio di detta acqua dovesse restare a disposizione 
delli concedenti per servirsene in beverare le isole (...) servendo però dette acque per 
macinare d.o molino e beverare le dette isole come sopra (...) li cennati concedenti 
non potessero pretendere più di ore dodeci di acque per ogni settimana di patto ” 160 

L’enfiteusi si fondava sul coinvolgimento dell’enfiteuta attraverso un contratto a lungo 
termine e basato sul principio delle “migliorie” che egli avrebbe dovuto apportare (e 
di fatto apportava al mulino), come il documento di sopra bene dimostra. 

La convenienza per il concedente stava nel liberarsi dal pensiero di dover 
annualmente gabellare il mulino, assicurandosi una rendita sicura per un lungo arco 
di tempo. L’enfiteusi era la premessa di una futura acquisizione del mulino da parte 
dell’enfiteuta. 

Il guadagno per il gabelloto (o enfiteuta) era costituito dalla differenza fra la molitura 
riscossa dai clienti e la gabella corrisposta al gabellante, dedotte le spese previste nei 
patti di gabella, oltre al salario dell’operaio che l’aiutava. 


I regolamenti municipali sui mulini 


Era talmente importante l’attività molitoria per la comunità che nell’Ottocento 
si pensò di regolamentarla. Ecco di seguito alcuni articoli, tratti dai 
Regolamenti municipali di Palazzolo, approvati in data 8 Luglio 1867 : 
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“Mugnai: dovranno tenere i loro mulini aperti al pubblico dall’alba d’ogni giorno 
non festivo sino a due ore dopo il tramonto del sole salvo il caso di urgenza in cui 
possono essere obbligati a servire il pubblico anche nei giorni festivi. 



Non potranno rifiutarsi mai di macinare nei loro mulini le granaglie dei privati, e 
secondo l’ordine con cui vengono presentati alla macina. 

I mulini devono continuamente tenersi in istato servibile e puliti e colle mole ben 
martellate. Le finestre dei medesimi saranno chiuse con impannate per impedire la 
volatilizzazione delle farine. 

In ogni mulino dovrà il mugnaio tenervi una staterà, per pesare i cereali prima e 
dopo la macinazione. 

E’ severamente proibito ai mugnai di bagnare, o alterare in qualsiasi modo le 
granaglie presentate ai loro mulini, di sofisticarne lefarine colla cosiddetta farinello, 
come pure di confondere e macinare le granaglie di più padroni. 

Perla pesatura delle granaglie o farina nella staterà del mulino non è dovuto nessun 
dritto. 

I mugnai sono obbligati di tener riparati dall’umidità i socchi delle granaglie... 
nei mulini dovranno avere un tavolato di legno per posarvi sopra i sudetti socchi 
affinché l’umidità non ne alteri il peso (...) 161 

I mulini ad acqua funzioneranno a pieno ritmo fino a circa la metà del nostro 
secolo. Già nel periodo fra le due guerre si vedevano le prime macchine che 
impiegavano il vapore e quindi l’energia elettrica. Ciò consentì l’installazione 
di mulini nel centro urbano a scapito dei mulini della cava che già negli anni 
50 del nostro secolo erano inattivi. 

Col tempo i gabelloti dei mulini avevano acquistato i mulini presi in gabella 
o in enfiteusi: tali famiglie erano sostanzialmente la famiglia Valvo, intesa 
“pena”, la famiglia Gallo, intesa “facciazza”, la famiglia Salustro. Alcuni dei 
mulini elettrici impiantati nel paese sono tuttora attivi, pur avendo ristrutturato 
i propri impianti: mi riferisco al Molino Gallo o “S. Paolo”, che presenta i 
caratteri del moderno opificio, il mulino Salustro. Più tradizionali sono il 
mulino Gallo in via Roma (a Strafa nova) e il mulino “di don Nannino” Di 
Mauro, in Piazza Cappuccini. 

Tutti questi mulinari hanno presente le antiche tecniche di lavorazione, pur 
non facendone più uso. Dalle loro informazioni mi è stato possibile descrivere 
le fasi di lavoro nel mulino ad acqua, lavoro che nei secoli mantiene immutate 
le tecniche e le terminologie, con i rapporti socioeconomici e culturali. 

La mietitura e la spolatura poneva termine al ciclo di lavorazione del grano. 
Faceva seguito la misurazione, la crivellatura e l’immagazzinamento nei 
dammusi ( maiazzè) padronali o nei cannizza delle case contadine: la quantità 
di frumento immagazzinato dava la misura della ricchezza della famiglia. 

La qualità un tempo più comune di grano prodotto era il bidì, una qualità dal 
lungo stelo e dalla arista nera, semenza che oggi viene sostituita da qualità più 
sarvagghioli, resistenti alle avversità climatiche. La bidì nei terreni buoni rendeva 
una salma a tumulo, da una salma 15-16 salme. Altre qualità seminate erano 
il farro, il Realforte, cannavacanti, maiorca, timunia (quest’ultima semenza si 
seminava verso marzo). 


Le famiglie Valvo e Gallo da gabelloti a proprietari 


A partire dai primi dell’Ottocento la famiglia Valvo {Pena) è la più importante 
famiglia di mulinari: i suoi componenti sono i più importanti gabelloti del 


133 



periodo e di molti mulini si avviavo a divenire proprietari. Come si è visto, fin 
dal 1535 la famiglia Valvo-fFwz figura fra quelle famiglie che possiedono un 
mulino o ne sono affittuarie. Nel 1606 don Paolo Lo Valvo prende in gabella 
da Mario Galizia il Mulinello; lo stesso anno il medesimo Lo Valvo sub - 
gabella a Jo. Nicolao Lo Valvo suo fratello metà del mulino (si tratta in effetti 
di una forma di società). 162 In quest’anno il Lo Valvo fa rinnovare le mole 
del mulino: per il lavoro viene ingaggiato mastro Gaspare Lantieri di Feria: 
una di pietra bianca per il Mulinello, l’altra di pietra nera per il mulino di 
Mastro Masi (Valvo era dunque gabelloto anche di quel mulino, doc. 30). Nel 
1661 un Ippolito Lo Valvo riceve in gabella dal sac. Paolo Cirami il mulino 
Grande per anni 2 al prezzo di salme 11,8 l’anno in frumento col patto che 
entro Agosto detto Cirami “dovrà fare la porta alla stalla, conzare la trimoia 
et mettere li ciaramidi necessari e le finestre e li dui ferri (...)”. 163 
Nel 1716 don Carmelo (Lo) Valvo possiede in gabella il mulino di Santa 
Lucia; nel 1801 Giuseppe e Salvatore Lo Valvo prendono in gabella il mulino 
della Scala da don Francesco Smrigho per la gabella di salme 15 di frumento 
“di molitura”. 164 

nella statistica del 1865, di cui s’è detto, i Valvo sono già proprietari dei 
seguenti mulini: “Pinolo” di Pietro Valvo, “Mastro Masi” di Paolo Valvo fu 
Santo, “Pancaro” di Giuseppe Valvo e figli, “Marrapasso di Paolo Valvo”. Il 
più attivo della famiglia nel corso della prima metà dell’ottocento fu senz’altro 
don Paolo Valvo, figlio di Felice abitante in via Regia vico Meli: in data 26- 
10-1830 egli prende in affitto i due mulini della Fiumara di proprietà Zocco 
- D’albergo. 165 L’anno prima (1834) lo stesso don Paolo prende in affitto da 
don Salvatore Zocco il mulino di Marrappasso di sotto (quello che nel 1865 
risulta di proprietà dello stesso Paolo Valvo), l’affitto comprende “una isola 
di terre chiamata di felice e altri cinque innanzi lo stesso mulino, esclusa 
l’isola di Boncore nella contrada Catania (,..)”. 166 

Come detto essi affittano e subaffittano i mulini, come nel seguente caso: 
in data 29 Agosto 1855 il mulinaro Paolo Valvo, alias Pena, del fu Felice, 
abitante in via Orologio 

“come gabelloto del mulino ad acqua nominato della Scala, concede in subaffitto 
a Salvatore Gallo, fu Michele abitante in via S. Antonio, la metà del mulino 
della Scala atto a molire con terre aggregate allo stesso, dritti d’acqua, saia nella 
contrada della cava dei molini, conf. con terre aggregate al molino Grande ex feudo 
di Bibinello (...) stante l’altra metà si tiene in gabella da Michelangelo Valvo figlio 
di detto Paolo (...)”si stabiliscono ipatti che sono: 

che i conduttori si obbligano di fare lavorare a proprie spese ambedue le mole, 
aumentandole once quattro di larghezza e comprare i cerchi di ferro (...); tutti 
gli acconci e ripari e danni siino a loro spese negli ordegni mentre per le fabriche 
ristorazioni e ricostruzioni dovranno pagarli i locatori (,.);i conduttori devono 
nettare la saia nei mesi di maggio e Agosto; devono fare molire ai locatari la quantità 
di salme 12 e bisacce 2 di frumento senza diritti di molenda; durata di anni 9. Per 
l’estaglio di salme 15 di frumento (...) 167 

Come si vede la pratica del subaffitto era assai comune: dal documento citato 
in particolare si fa cenno ad un’altra grossa famiglia di mulinari dell’ottocento, 
la famiglia Gallo. In data 5 Gennaio 1818 don Salvatore Gallo e mastro 
Gaetano Pinnuto di Buscemi formano una società al fine di costruire un 
mulino in contrada “Passo Buffone” in territorio di Buscemi “e nella trazzera 
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publica di detta contrada 168 La notizia si aggiunge ai tanti documenti 
che confermano che nell’Ottocento l’attività dei mulini si incrementa e ai 
vecchi e vetusti opifici, nuovi se ne aggiungono: protagonista a Palazzolo 
e il più grosso feudatario del periodo, cioè don Gabriele ludica che fra il 
1813 e il 1815 costruisce ben due mulini in territorio di Noto ma a pochi 
km da Palazzolo (docc. 12 e 13) per far fronte alla richiesta di farina e ciò 
in conseguenza del crescere della cerealicoltura, e con la messa a coltura di 
grandi quantità di terre “gerbe” o boschive. Oltre che al feudatario i gabelloti 
sono i veri protagonisti di questo sviluppo dei mulini. 

Capostipite di questa famiglia Gallo, almeno per ciò che riguarda i mulininari, 
sembra essere don Salvatore Gallo, figlio di Paolo. Nel 1838 don Salvatore 
prende in gabella il mulino Grande: come si evince dal contratto in data 5 
Agosto fra i proprietari don Concetto Musso e don Giuseppe del fu don 
Domenico Feria, con appunto Salvatore Gallo del fu Paolo, mugnaio, con 
l’obbligo per il gabelloto di “piantare tutta quella quantità di pioppi che 
crederanno nelle terre che designeranno i locatori (...) che non debbano far 
pascolare nelle terre dove sono piantati i pioppi bestiame (...) i lavori e acconci 
e ripari siano a carico dei locatori (...) per anni tre al prezzo della gabella di 
salme 11 di frumento e di salme 5 di orzo (...)”. 

La proprietà dei mulini era frazionata al punto che dello stesso mulini potevano 
essere 12 i proprietari: come testimonia il seguente contratto d’enfiteusi in 
cui Filippo Cuella e Paolo Lanza figlio del notaio Nunzio abitante in via 
Cappuccini e via Fontanagrande concedono la dodicesima parte del mulino 
della Torre con la dodicesima parte di terre conf. col mulino di S. Lucia 
del barone della Targia di Siracusa, con la trazzera publica dei mulini per 
salma 1,1,3 di frumento netto soggetto alla dodicesima parte del contributo 
fondiario dovuto al regio erario (,..)”. 169 

Come si vede da questo breve accenno alle famiglie di mulinari, nell’Ottocento 
si affermano le famiglie che poi per tutto il novecento e fino ai giorni nostri 
saranno i mulinari per antonomasia: i Valvo, i Gallo e i Salustro, gli ultimi 
due ancora attivi e con straordinari successi, in particolare il Molino Gallo. 
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Tecniche e lavoro 
nel mulino ad acqua 


I l lavoro nel mulino iniziava con il segno della croce da parte del mulinaro e 
con un’invocazione, che spesso era una semplice preghiera. 

Il lavoro di molitura si accentuava dopo la mietitura, che paradossalmente 
coincideva col periodo di secca dei torrenti di alimentazione a causa della 
siccità estiva. Fino ad una trentina di anni fa si coltivavano poche qualità di 
frumento: una qualità su tutte prevaleva ed era il bidì, dalle ariste nere, il cui 
culmo superava il metro e trenta. Oggi si usano sementi più resistenti alle 
intemperie, chiamate sarvaggi, rispetto alla semenza latina del bidì. Anche la 
resa era differente, perché il bidì rendeva nei terreni migliori una salma a 
tumulo, mentre le moderne sementi danno anche due salme a tumulo. 

Prima di portarlo alla molitura il frumento, dopo l’ultima crivellatura col 
maglio stretto, veniva ripulito, munnatu, dalle donne organizzate a gruppo 
di vicinato, nei grandi cortili o in una zona fresca del grande bagghiu della 
masseria. Successivamente, un giorno prima della molitura, veniva rrugiatu, 
bagnato (alla lettera: addolcito): al termine del lavoro, posto nei sacchi, restava 
fermo 24 ore. Questa operazione è fondamentale: se il frumento è troppo 
asciutto, la molitura rende meno farina perché il chicco viene più tagliato, più 
frantumato. Ma anche un’eccessiva bagnatura aveva conseguenze negative 
sulla resa. In genere le donne mettevano un litro di acqua ogni tumulo di 
frumento. Si doveva trovare un equilibrio. C’erano poi quelli che richiedevano 
che si molisse a-mmattiddatura, cioè quando le mole non avevano ancora 
lavorato ed erano “fresche di martello” per cui il taglio delle sagomature 
delle mole, ntacchi, era integro, il frumento veniva più tagliato e la farina 
aumentava, anche se a danno come detto della qualità, in quanto la farina 
veniva più scura, dal momento che ad essa si mescolava la crusca, ne veniva 
fùori insomma quella farina integrale che oggi tanto si ricerca e che un tempo 
era indice di cattiva qualità. Quando si voleva dire che qualcosa era stato 
ben sfruttato si ripeteva il detto “Ha sfatti coma n-saccu a-mmattiddatura ”: in 
questo caso il risultato era che diminuiva la crusca in proporzione con la 
farina prodotta. 

Un bravo mulinaro doveva dare la giusta quantità d’acqua al mulino: l’acqua 
era captata attraverso una presa ( aprisa ) nel fiume e condotta in un acquedotto, 
a saia, quasi sempre scavato nella roccia, lungo il fianco del costone della 
cava. L’acquedotto portava le acque in una vasca detta gebbia, da qui l’acqua 
passava nella gora,detta anche bbuttatura, 170 che serviva per regolare la 
quantità di acqua da immettere neH’ultima parte del condotto, la doccia, 
detta uttigghiuni, che scendeva obliquamente fino alla canera del mulino 
per alimentare la ruota. Quando non si doveva molire, la gora si chiudeva 
con una saracinesca, a palitta. L’acqua scendeva nella doccia ( uttigghiuni ), 
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aumentando di velocità, a causa della pendenza, fuoriuscendo al termine da 
un ugello a forma di stretto imbuto, apiancia. 171 Ve n’erano di diverse misure a 
econda della portata d’acqua di cui si disponeva: quello più stretto si metteva 
[uando si disponeva di poca acqua: il collo più o meno stretto dell’ugello 
.umentava o diminuiva la pressione dell’acqua (u sgricciu) e di conseguenza 
a forza motrice. Negli antichi contratti di gabella dei mulini avveniva sovente 
he si regolava e patteggiava il flusso d’acqua stabilendo a priori il diametro 
nassimo dell’ugello: ad esempio in un contratto per l’affitto dei mulini di 
Palermo (cfr. doc. XII) tale diametro è fissato in 8 cm. Da notare che nel 
locumento l’ugello prende il nome di “Buccularu”. 

1 getto d’acqua colpiva violentemente le pinne, poste obliquamente nella 
uota orizzontale, la quale girando sempre più velocemente trasmetteva il 
noto alla mola soprana 172 o molinante, la quale girava sulla mola sottana 
o rotore. La ruota ( a nota) faceva perno su un asse che terminava a punta, 
u pùlici. Mentre la ruota, escluso il cerchione che chiudeva le curve, era di 
legno, 173 il perno era di ferro appuntito e azzariatu, che per il fatto di essere 
sommerso nell’acqua doveva continuamente essere pulito o cambiato. L’asse 
di rotazione girava nell’apposito alloggiamento, bbuccuni, detto altrove rannula 
o grandola, in ferro che a sua volta si incastrava in un grosso asse orizzontale, 
a fianca. L’asse di rotazione, ufiusu, anticamente era in legno di quercia, nella 
cui estremità si incastrava un asse in ferro detto spica , che si collegava in 
alto alla mola soprana, terminando nel bilanciere o mannara, che si adattava 
alla mola, nell’apposito alloggiamento scavato nella stessa, facendola così 
girare. Ritornando nella cammira ro mulinu, cioè l’alloggiamento della ruota, 
che altrove si chiamava garaffo, essa era realizzata con conci calcarei o tufacei, 
con volta a ddammusu (a botte). La fianca, 174 su cui girava il perno dell’asse, 
u pulici (altrove in Sicilia piduzzu), era legata ad una barra in legno, detta 
peri, sulla cui estremità si attaccava un tirante in ferro, a matriviti, che bucava 
la volta della cammira, fùoriuscendo nel mulino: questo ingranaggio veniva 
manovrato dal mulinaro attraverso una vite ( rannula) e serviva ad alzare o 
abbassare la mola soprana: in definitiva riduceva o accentuava l’attrito o lo 
annullava del tutto, consentendo alla mola soprana di avviarsi velocemente 
nella fase iniziale. Nella fase di avvio u peri era tutto alzato e il molinante 
girava al massimo. All’avvio del mulino bisognava regolare la quantità di 
frumento immessa nella tramoggia. Il frumento infatti si immetteva nella 
mola attraverso una sorta di cassa ad imbuto in legno, detta trimmuoia, 
tramoggia, che a volte era inserita in un cilindro detto tammuru, fùoriuscendo 
da un imbuto che finiva nel collo, u cuoddu, della mola soprana distribuendosi 
poi nello stretto interstizio delle due mole. In mezzo al frumento, immesso 
nella tramoggia, si affondava una cordicella che fùoriusciva dall’orlo, alla cui 
estremità erano attaccate delle piastre di metallo: quando il frumento stava 
per finire le piastre metalliche precipitavano sulla rotante e, battendo su di 
essa, “avvisavano” il mulinaro che il frumento era terminato: non a caso tale 
strumento sonoro si chiamava a campana. Allora il mulinaru ripuostu 175 gridava: 
“Racci cuocciu o mulinu”, nel caso contrario: “Ammanchici u cuocciu”. Nella 
bocca della tramoggia era istallato un congegno che regolava la fuoriuscita 
del frumento: prendeva il nome di Catappi, catappi. Questo marchingegno 
in legno è ritenuto fondamentale nel mulino, un segno di progresso. Infatti 
un antichissimo apologo ricorda l’invenzione di esso, attribuendolo ai tempi 
di re Salomone. Narra l’apologo che frate Salomone impiantò per primo il 
mulino, ma con grave spesa perché c’era sempre bisogno d’una persona per 


138 








governarlo. Allora Salomone mandò il servo dalla sorella di nome Scibilia 
col compito di carpire il segreto del mulino. Suor Scibilia dopo le insistenze 
del servo così si espresse “Devi dire a mio fratello se ha fatto il catappi catappi, 
ecco il segreto del mulino”. Ritornato il servo confidò il segreto a Salomone 
che ne trasse tutti i vantaggi possibili. 176 

Particolare attenzione merita questo strumento della tramoggia. Partiamo 
dalla descrizione che ne fa uno studioso 177 : “Il dispositivo più arcaico 
[per regolare il flusso di frumento nelle mole rotanti] era costituito da un 
piccolo serbatoio in legno, forato davanti, a cazzalora, sospeso ai lati della 
tramoggia, tenuto in movimento, in modo da far scorrere costantemente il 
grano, da un’assicella, u martarieddu, posta lateralmente, la quale, poggiando 
in basso sulla mola girevole, gli [al serbatorio] trasmetteva le sollecitazioni. 
Il meccanismo regolatore era una cordicella intrecciata, legata nella parte 
anteriore della cazzalora e sostenuta in alto, attraverso un anello, da un piccolo 
asse in legno, posto trasversalmente, con il quale veniva intrecciata di più o 
leggermente sciolta, determinando una posizione più o meno inclinata della 
cazzalora e quindi una caduta maggiore o minore di grano. Il tutto veniva 
detto, con una definizione onomatopeica, tippi tappi ”. Nel passo precedente 
l’accenno al martarieddu è di estremo interesse: esso corrisponde perfettamente 
al termine latino bacterellum, ricordato nel “Vocabolario del Senisio” che fù 
compilato a metà del ‘300 dal frate catanese Angelo Senisio (Senisio 1955), 
“Bacterellu: taratantara (...) instrumentum molendini, quo percutiente 
frumentum cadit in mola, quod dicitur bacterellu; unde taratantara etiam 
dicitur cribum, sitacium quo cribatur farina (...)”. L’autore fa notare il termine 
“taratantara” con cui il marchingegno era noto, che equivale in certo senso sia 
a “tippi tappi” che a “catappi catappi”, trattandosi di vocaboli onomatopeici. 
Anche altri vocabolaristi ricordano il termine “bactarellu di mulinu”, come 
lo Scobar, che traduce “Crepitaculum”, cioè oggetto che mosso fa rumore; 
mentre nel recente Vocabolario del Piccitto è registrato il termine mattareddu, 
che chiaramente da quello latino deriva, con questo significato: “molla che, 
messa in vibrazione, scuote la tramoggia del mulino, per regolarne il flusso 
di grano (...) cfr. battalora (...)” (Piccitto 1985, II, 688). Ma il Traina è ancora 
più preciso nella descrizione: “Battarellu: Stecco di legno legato alla cassetta 
della tramoggia, che poggia con l’altra estremità sul coperchio della macina, 
dal cui girare riceve e comunica alla cassetta le scosse che fanno cadere il 
grano” (Traina 1868, 115). 

Se al mulino poteva sovrintendere un aiutante, esclusiva del mulinaro era 
ritenuta l’arte della mattiddatura, cioè la capacità di saper incidere nel modo 
giusto le mole, ravvivando i i grandi solchi intacchi) e le sottili linee (sinni) o 
“denti”. Tale operazione si svolgeva alla luce di un lume ad olio o petrolio 
per consentire la verifica del taglio in controluce. I sinni si facevano diritti e a 
raggiera nella sottana, mentre nella mola soprana si svolgevano obliquamente, 
da un solco all’altro. Una martiddatura più stretta, cioè a righe più fitte, nzirrata, 
consentiva di frantumare meglio il grano, ottenendo più resa in farina e meno 
in crusca, anche se ne veniva compromessa la qualità, trattandosi di farina 
più scura. Al contrario per ottenere più farina bianca si allargavano le tacche. 
La martiddatura avveniva almeno ogni settimana. Le mole erano in genere in 
pietra bianca petra forti di Scicli o Modica. La soprana poteva essere di pietra 
lavica, d’obbligo quando doveva macinare orzo. La faccia della soprana aveva 
una leggerissima concavità, tale che, solo il bordo estremo, ifauri, combaciava 
perfettamente con la mola sottana, che al contrario era piana. In questa 
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stretta intercapedine entrava il frumento, che il forte moto spingeva verso i 
bordi della mola per le varie parti del blocco trapezoidale, passando dallo 
stato granulare, turni, a quello intermedio, cuturru, a quello finale, di farina 
integrale, ottenuta per il fatto che in questo punto le due mole coincidevano 
perfettamente e trituravano a fondo la granaglia. Le mole, come detto, erano 
formate dal cuoddu, attorno a cui si disponevano a raggiera dei blocchi a 
forma trapezoidale a spicchi, da 11 a 12 pezzi, raccolti da due cerchioni in 
ferro: ogni blocco, saldato al successivo con una colata di gesso ( u vivirunt), 
era diviso idealmente in tre parti bbuzzuna, petta e fauri. Il grano, come detto, 
grazie alla forza rotatoria passava nei buzzuna dove diventava granulare 
(turni), da qui per forza centrifuga ai petta (granulare più fine, cuturru), infine 
ai fauri, dove avveniva l’ultima trasformazione in farina integrale, semola più 
crusca. Era il mulinaro personalmente a scegliere la qualità della pietra per le 
mole: le migliori, come detto si ordinavano a Scicli, quasi tutte in contrada “S. 
Miciluzzu”. La pietra bianca era preferita per il frumento, mentre per l’orzo, 
segale e altri cereali, come detto, si usavano le mole di pietra lavica lavorate 
a Buccheri. 178 In questo centro troviamo specificata una differenza fra mole 
soprane d’inverno e mole soprane d’estate (l’uso di queste differenti mole era 
legata forse al fatto che in estate occorrevano mole diverse per macinare, (cfr. 
doc. 11). 179 

I chicchi di frumento immessi dalla tramoggia erano spinti (cacciati) dal moto 
circolare impresso alla soprana verso l’esterno: per far si che la farina non si 
disperdesse attorno alla mola si formava un bordo che prendeva il nome di 
cacciafarina o pitturali, a volte fatto di latta, che convogliava la farina molita 
dentro il canali, da qui nella cascia ranni (cassa grande), o anche direttamente 
nel matraru, cioè lo spazio semisferico sotto la mola, rivestito con pavimento 
in cotto rosso detto bbalatizzu ri Valenza. 180 Qui, o nella cassa, si raccoglieva la 
farina ancora integrale, composta cioè di semola e crusca. Erano le richieste 
del cliente fatte al mulinaro che determinavano il tipo di farina (più o meno 
granulosa): c’era chi richiedeva “u pipi pipi”, detto anche prima giuri, il fior 
di farina (oggi si potrebbe dire “semola rimacinata”), oppure la simulidda, 
il semolino, o la semola a grana leggermente più grossa, a simula, o il 
“semolone”, cioè il tritello, u simuluni, dalla separazione della semola usciva 
la ranza, cruschello, la simmatura, altro cruschello di terzo vaglio e infine 
la canigghia, cioè la crusca grossa. In questi casi l’abilità del mulinaro era 
quella di alzare al punto giusto la mola soprana. Le donne poi si occupavano 
di gerniri, crivellare, questa farina. Si cercava di separare quanto più fosse 
possibile la farina dalla crusca, ma spesso alla qualità, data dalla farina bianca, 
si preferiva la quantità, perché il proverbio ammoniva ' l Miegghiu niuru pani ca 
niura fami”. 181 Per crivellare le donne usavano dapprina u crivu i scanigghiari, 
a maghe più grosse, quindi un vaglio più stretto detto crivu i sciurari, con cui 
si separava (sciurava) il fior di farina e la ranza, cruschello 182 . Quest’ultimo 
si usava per confezionare speciali pani detti vasteddi, di facile cottura e che 
si consumavano conditi appena sfornati, o come alimento per i vitelli. Un 
grado intermedio fra la canigghia e la farina era la passatura. Nel Ragusano 
il passaggio dal raffinato allo scarto avveniva attraverso cinque vagliature: 
primu giuri, simula, ranza, simmatura, crusca. Per ottenere questi diversi gradi di 
molito in un angolo del mulino si trovava u furriuni, cioè un buratto costituito 
da stacci cilindrici disposti l’uno accanto all’altro, per raffinare via via il 
molito. 

Si pagava per diritto di molitura al mugnaio in natura e cioè un iaruozzu (circa 
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un chilo) a tummunu (16 chili). 183 Al mulinaro andava anche la “farinella” 
o spruvulu cioè la farina che si spolverava a fine molitura. 184 La mola nel 
suo massimo di rotazione poteva arrivare a compiere 80 giri al minuto (fase 
di avvio), mentre la produzione giornaliera si aggirava mediamente su un 
quintale di farina. Comunque andassero le cose al contadino nessuno mai 
avrebbe potuto togliere dalla testa che 

Lu frummientu megliu n-terra ca lu mulinu 
(il frumento: meglio non raccolto, che al mulino) 


Pane nero/fame nera: la tecnica di panificazione tradizionale 


Il pane per eccellenza era quello bianco di pura semola. Ma in mancanza 
e per non patire la fame tutto era consentito, anche la panificazione con 
farine proveniente da altri cereali, come l’orzo. Infatti il proverbio sottolinea: 
Miegghiu niurupani ca niura fami. 

Naturalmente tutta la farina di grano concorreva a manipolare un buon 
pane: 

Upani ra ranza fa u picciriddu tunnu e-bbeddu. 

La qualità del pane era segno distintivo, come già sottolineava Plinio: “Un 
pane per i nobili ed un altro per la gente qualunque, così l’alimentazione si 
differenzia per gradi seguendo gli strati sociali, fino a scendere alla bassa plebe 
(Ovidio, Naturalis Historia, 19, 53). Solo assai tardi il popolo potè panificare 
con farine bianche. 

Panificare in casa era non solo una necessità, ma un rito con straordinarie 
implicazioni magico sacrali. L’impasto primordiale di farina e acqua ha dato 
luogo a due tipologie di prodotti tipicamente mediterranei: il pane e la pasta, 
questa nelle due varianti fresca e secca. La panificazione tradizionale di tipo 
familiare garantiva il sostentamento della famiglia contadina. Si calcola che 
il bisogno base era di un pane di un kg al giorno, per questo era necessario, 
producendo il pane per una settimana, almeno un “pastone” di otto o nove 
chili. Una famiglia media contadina necessitava dunque di un kg di pane 
giornaliero, una salma di vino l’anno e due cafisi di olio l’anno (sono calcoli 
medi ma non lontani dalla realtà). 

Il frumento dell’annata si riponeva in speciali contenitori detti cannizza, in 
quanto costituiti di canne tagliate e intrecciate. Questi recipienti si potevano 
allargare o stringere a seconda della quantità di frumento introdotto. Alla 
base di esso si praticava un foro di prelievo. 

Il frumento prelevato per la panificazione si doveva mondare accuratamente 
(v. ante) e si mandava al mulino da cui ritornava il prodotto non crivellato. 
Spettava alle donne separare la farina dalla crusca ed ottenere il fior fiore 
(non sempre ciò era possibile per motivi economici). Per la panificazione in 
casa erano necessari: la madia ( maidda ), la gramola {sbrici), e naturalemnte il 
forno che poteva essere di due tipi: in campagna quando il forno era situato 
in locale separato dalla cucina era a fumu persu , cioè senza canna fumaria, in 
paese e nelle masserie più organizzate era a canna fumaria {u fumaluoru). La 
farina passata ancora al setaccio di seta si disponeva nella madia a conca {a 
fonti), all’interno della quale si scioglieva con acqua calda il lievito ( cruscenti ) 



Lavorazione del pane nelVarea iblea- 
siracusana 
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Fasi della lavorazione del pane 
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preparato il giorno prima nel seguente modo: si preleva il lievito di origine 
(a mamma, a livatinedda) conservato gelosamente in un coccio di vaso o in un 
piatto di ceramica ed impastandolo con la pasta. Si impasta con circa mezzo 
chilo di farina (che darà il lievito bastante per otto chili di pane) e si ottiene 
un pastoncello di nu rotulu (800 grammi), che si fa lievitare tutta la notte, e da 
cui si preleva dopo la lievitazione il lievito per la prossima impastata. Questo 
lievito è bene comunitario e non si nega a nessuno qualora venga richiesto 
in casi estremi. Per indicare l’unione del lievito e della farina per ottenere il 
cruscenti si dice si crisci a livatinedda. 

Ottenuto il pastuni, cioè la massa da lavorare si impastava a mano nella 
madia, indi si passava alla gramola dove la donna si disponeva a cavalcioni 
sull’estremità della tavola mentre un’altra donna o il marito o comunque un 
uomo di casa scarnava l’impasto in ciò aiutata dal pestello ( sbriuni ), una lunga 
leva affusolata che a metà finiva a cuneo o a lama di coltello, fissata al fulcro 
(due staffe verticali, palummeddi, fissate da un cavicchio, detto cavigghiunì) che 
trapassando le staffe e la leva le teneva unite: la donna seduta alzava il pastone 
in contemporanea mentre l’uomo alzava il pestello ( sbriuni ) ritmicamente, 
scandendo ogni movimento con una sonora battuta sulla superficie della 
gramola. Questa operazione durava una buona mezz’ora dopo di che il 
pastone era pronto per la confezione delle forme del pane. Naturalmente 
questa operazione di gramolare non si compiva per tutti quei pani di breve 
durata come i vasteddi, vastidduzzi, mufuli e mufuletti, confezionati con pasta 
muddiata, cioè appena impastata e morbida. 

Col coltello si procede a tagliare degli stacchi di pane di un chilo (come si è 
detto) che si lavorano per ottenere le forme più usate, che variano da paese a 
paese: a Palazzolo si dà una forma a pagnotta con spacco centrale ( sgriddu ). 
A Pachino la forma più consueta è u utatu (altrove sturtieddu) a forma di 
mezzaluna corrispondente al iauluni di Palazzolo. A Buccheri si confezionano 
i seguenti pani: Buccheri: Auricchia, Rugnuni, Cuddura, Scaccioni, Buoi, Buvittu, 
pani tunnu, nfasciatieddu, i tri chiova ro signuri, scalitta, nnomu di Maria, vastuni di 
san brase, santa rosa, u rizzu, a cacocciola, upieri do signuri, (informatore il fornaio 
Ciccio Calisti e Tomarchio Giovanna), di questi pani quelli abituali sono a 
santa rosa, u scaccioni, u pani tunnu, a scalitta. Altri erano legati alle festività: a 
paci, upani i sant’Antoni, l’uocci i santa Lucia, a parma, u vuoi, u iadduzzu 
Con i resti del pastone si confezionavano per i ragazzi i pupi e i lolli, ma più 
spesso si confezionava una focaccia che si consumava mentre il pane cuoceva 
nel forno (u cudduruni, su cui v. avanti), perché non c’era tempo per i ragazzi, 
ai quali si dedicava una speciale panificazione solo a Natale e Pasqua, quando 
il tempo del bisogno cedeva il passo al rito e alla tradizione festiva dei pani e 
dolci. La panificazione non è infatti un gioco! 

Il pane lavorato si dispone nel letto detto canzu, dove si compie la lievitazione 
naturale. Questa varia a seconda della stagione ed è favorita dal calore del forno 
acceso e dalle coperte disposte sopra il pane: il letto si prepara accuratamente 
quasi fosse quello di una persona. Si dispone per prima una bianca coperta 
di cotone tessuto al telaio, su cui si pone il pane, che si copre col secondo 
lenzuolo, cioè una tovaglia di pane con le iniziali della padrona di casa 
ricamate, segue la coperta di lana rizza nera ed altre f.razzati colorate, che 
aumentano o diminuiscono a seconda della temperatura. Per sapere se il pane 
è pronto per l’infornatura non c’era altro metodo che quello sperimentale: la 
massaia solleva con una mano un pane a caso lo avvicina all’orecchia e lo 
batte sul “pancino” come fosse un neonato: se il suono è tonante appunto 
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come il pancino di un bimbo è pronto per il forno. Il quale già da tempo arde 
magnificamente alimentato da frasche di olivo, tralci ( magghioli ) e radiche 
{toppi) di viti (questo nei paesi dove ancora si coltiva la vite). L’ultima frasca 
di olivo dà il tocco finale al forno: esso è all’interno di un bianco inquietante, 
come bianca è la pietra lavica disposta nella parte più profonda della calotta: 
è il segno che si è raggiunto il grado di cottura. A questo punto la massaia 
passa il rastrello sulla superficie e il suolo sfavilla di scintille di fuoco, altro 
segno che tutto è pronto, quindi si passa l’ultimo colpo di scopa {si scupulìa) 
e si raccoglie la brace e la cenere col tirabraci alla bocca del forno per dare 
forza a questa parte di esso. Si inforna il pane con la pala di ferro secondo 
un ordine che ciascuna massaia si sceglieva sulla scorta dell’esperienza e dei 
pani da infornare. Il forno era costruito secondo le necessità della famiglia: 
dovendo durare una settimana esso era in genere di due mondelli (ri- ddu 
munnìa). Completata tale operazione si chiude la bocca del forno con la 
vaiata di ferro. A questo punto si fa con la pala di ferro una grande croce sul 
coperchio del forno. Le formule augurali erano tante e variavano da paese a 
paese: a Palazzolo correva la seguente: 

Patri figghiu e spirdu ssantu / pozza crisciri n-autru tanta / santa Rrusalia iancu 
e rrussu commu a-ttia"; a Buscemi così come riportato da studiosi locali 
(Acquaviva 2005, 46) il seguente: 

Patri figghiu e spirdu ssantu / pozza crisciri n-autru tanta/ iddu a crisciri, niautri 
a mangiari / na simana pozza durati (a conferma su quanto da me detto in 
precedenza). 

Un altro scongiuro diffuso è il seguente (Blancato 2004, 24): 

Patri figghiu e spirdu ssantu / pozza crisciri n-autru tanta/ santa Rrusalia iancu e 
rrussu commu a-ttia/ santu Rramuni / ogni ppani quanto m-pastoni / né llisu 
né ppassato / Gesù miu sacramintato” ; in questo scongiuro si nota un accenno 
alla qualità del pane: esso non deve essere lisa cioè non fermentato e dunque 
assolutamente afflitto, né passatu, che indica il pane a lungo steso a riposare 
nel canzu] durante la cottura il pane si gonfia e cri cala a rrosa acquista cioè 
quel colore del pane di casa ben cotto (un giallo paglierino e un rosso tenue 
sulle guance); il pane sciurnatu .sfornato, non deve presentare rigonfiamenti 
della crosta ( mpuddi ) che indicano una pasta andata a male. 

Il pane caldo e profùmato, disposto in bella vista nella madia come una 
allegra schiera di militi, conferisce alla massaia dignità e rispetto e la buona 
riuscita dell’operazione dispone bene la famiglia ad affrontare la settimana 
entrante di lavoro e sacrifici. 

Alla panificazione si accompagnava spesso una serie di altre manipolazioni 
della pasta per preparare le pizze per la sera e l’indomani. Lo stesso pane 
caldo si poteva consumare seduta stante spaccandolo al centro e per lungo 
e condendolo con olio, origano, sale e peperoncino (il vino poi completava 
l’opera). 
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APPENDICE DOCUMENTARIA 


Doc. 1 

Transazione fra mulinari di Palazzolo 

Palazzolo 17 dicembre 1535 
«Honoratus dom. Philippusde Magro de terra 
Palatioli” da una parte e don Matteo de Lanterio della 
medesima terra dichiarano di possedere due mulini 
nel territorio della terra di Palazzolo nella contrada 
dei mulini dei quali intermedio (...) chiamato di 
lo Paradiso (...) Filippo possiede detto suo mulino 
(situato) dalla parte superiore e Matteo dalla parte 
inferiore» sono arrivati a lite «sotto il pretesto di dire 
che l’acqua che va alla presa e all’acquedotto del 
mulino del (...) Matteo, cioè all’inizio del corso delle 
acque («capo acquaro», n.d.t.), aumentava tanto che 
diventava corrente impetuosa nella camera del mulino 
del citato Filippo per colpa e difetto di Matteo in 
grave danno e pregiudizio e interesse del citato 
Filippo. Ma dalla parte di don Matteo si asseriva che 
tale corrente ed esubero di acque accadeva per colpa 
e difetto di Filippo con distruzioni dell’acquedotto 
dell’esponente attraverso il quale l’acqua senza 
ostacolo ed alcun impedimento poteva scorrere e 
fluire. Intanto fu addotto giudizio e per le medesime 
parti fu portato il secreto di questa terra presso i 
luoghi e portata la causa a termine di giusto diritto 
volendo le parti accordarsi in pace e risparmiare 
le spese di giudizio con liti con l’intervento di 
comuni amici alla fine addivennero ad un accordo 
e transazione (...) per cui don Matteo sia tenuto 
sempre e in ogni tempo che l’acqua fluendo per il 
detto acquedotto al suo predetto mulino non abbia 
né debba salire se non fino al canale «margana» (?) 
ovvero «zottam» (vasca, fossa) sopra la quale è una 
croce nuovamente per ambo le parti fatta (...) fino 
al tetto del margine del canale seu zotta preditta e se 
di detta acqua in più ne ascendesse sopra sia lecito a 
detto Filippo per primo e senza mandato della curia 
disperdere dal detto acquedotto quell’acqua che 
rimanga nel segno prefissato per parte modo e forma 
come sopra, e il detto Filippo si obbliga a tenere il 
detto acquedotto dalla ruota del suo mulino fino al 
detto segno e croce così pulito e sgombro affinché 
l’acqua possa scorrere senza altro impedimento ed 
ostacolo, e parimenti detto Matteo si obbliga da detto 
segno e croce infra tenere detto acquedotto così netto 
e sgombro che l’acqua possa scorrere liberamente e 
senza impedimento (...)». 

Archivio di Stato di Siracusa (ASS) not. Infantino 
Salvatore voi. 8941 

Doc. 2 

Introito ed esito presentato dal secreto dello stato 

Palazzolo 15 Febbraio 1651 

Lo spett.le don Mario Danieli barone di Fiumegrande 
di Palazzolo, come secreto dello Stato di Palazzolo, 
rende conto “dell’introito ed esito delle gabelle ed 
effetti del Stato di Palazzolo nell’anno 1646 e 1647 in 
cura e regimento di Mario Danieli presenta lo stato 
delle gabelle dello stato: [...] 

Formento dalli molini, terragi et conci dell’anno 
1646-47: 

Formento dalli salti delli molini in tutto salme 31,6 e 
cioè: Molinello paga ogni anno salme 2; Lo Magro 


Salme 3; Lo Pinolo salme 3; Santa Lucia salme 4; 
La Torre salme 5,6; La Scala salme 2,8 Lo Grande 
salme 3,8 Lo paratore salme 8. Censi in fromento 
per le rate salme 10,1 ; terraggio di Falabia e Bibinello 
salme 15,12,2. 

Ristretto (riassunto): 

Molini salme: 31,6; conci salme 10,1; terraggi salme 
15,12,2: 

(ASS not. Milluzzo Jo. Francesco, voi. 9135) 

Doc. 3 

Enfiteusi di mulino 

(Trad. dal latino) 

Palazzolo 28 dicembre 1535 
“La spettabile donna Eleonora de Alagona et 
Bonaiuto baronessa della terra di Palazzolo (...) cede 
in enfiteusi perpetua in perpetuo e in censo perpetuo 
a don Matteo Lantieri di Palazzolo (...) un certo 
luogo con diritto di salto e di acque (...) sito e posto 
nella contrada e cava dei mulini cioè dall’inizio delle 
acque (dal capo acquaro) del mulino chiamato di S. 
Lucia fino al mulino del citato Matteo chiamato di lo 
Pino (Pinolo) ad effetto di costruire in detto luogo un 
altro mulino per diritto di censo perpetuo e annuale 
di salma una di frumento (...)”. 

(ASS, not. Infantino Salvatore, voi.8941) 

Doc. 4 

Enfiteusi di mulino 

Palazzolo 31 Dicembre 1535 
L’onorato Michele Polo secreto della terra di 
Palazzolo (...) concede in enfiteusi perpetua a 
Joannes Barbanti di Buscemi un mulino dello spett. 
le Domino della terra di Palazzolo chiamato di lo 
Musso sito nella cava dei mulini confinante da un 
lato col mulino di Antonino Masuzzo e dall’altro 
con mulino di Pietro e Paolo Ferranti (...) per 
l’annuo censo di salme due e mezzo di frumento 
(...) da consegnare alla signora (...) di catameno in 
catameno (...), “col patto che lo ditto Johanni e i suoi 
eredi si pozano forniri di ligna per uso di lo molino 
di lo fego di lo Bibinello cioè pozano fari ligna (...) et 
per la conza di detto molino pozano fari Ugna virdi 
(...)”. 

(ASS, not. Infantino Salvatore voi.8941) 

Doc. 5 

Pandetta della nova gabella della farina 

Palazzolo 16 Settembre 1572 
“Pandetta de la nova gabella della farina di la terra 
di Palazzolo la quali si vindi per li magnifici Iurati di 
essa terra cum lo intervencto di lo magnifico secreto 
all’ultimo dichituri et plus offerenti a la candila more 
solito per tutto il presente anno prima indizione, 
incominzando di hogi inanti che sonno li XV di 
Septembre per tutto il misi di Agosto con li patti 
infrascritti: primo: a chi si inchiudirà detta gabella 
quella totalmente si potrà exigire et fari pagari more 
solito cum haveri una banca publica di giorno aperta 
undi si habiano a fari le polise; item lo gabelloto (...) 
sia tenuto quella pagari in dui eguali solutioni (...) 
uno a lo 18 de lo mesi di Marzo et altro per tutto 
il mese di agosto (...) a cui si doverà pagari oy per 


la tabola di Palermo oy per li banchi de Messina oy 
di la regia tesaureria (...); secondo: il gabelloto sia 
obligato (...) prestare plegeria innanti che comincia 
a fari polisi (...); item che nessuna persona (...) 
non poza ne digia andari ne mandari a machinari 
fermenti ne orgi che prima non paga la ragioni de la 
gabella a lo gabelloto» sotto le solite contravvenzioni 
(...); item che nexuno molinaro ne garzoni di quello 
oy figli pozano ne digiano andare per la terra 
cogliendo sachi et quelli reportarsi ahi loro casi oy 
di li patroni oy d’altri parti che prima non fazino la 
polisa undi lo gabelloto et quando alcuno aczettassi 
che primo non avessi fatto detta polisa sia in pena 
di onza una da prelevarsi al detto gabelloto di la 
quale pena se abia di decidui ut supra (...); item 
che quando alcuno forestero venissi oy mandassi a 
machinare in li molini in lo territorio di Palazolo (...) 
in tal caso non si intenda esserci in pena ne quello 
che machina ne lo molinaro inperoche la gabella di 
la farina non apprendi a li foresteri et li fermenti che 
machinano detti foresteri non siano fermenti di la 
terra oy del territorio (...); item che nexuno citatino 
oy abitatori di detta terra di Palazolo poza degia ne 
presuma andari oy mandari a machinari senza ditta 
poliza (...)». 

(Archivio privato di Palazzolo, carte sciolte) 

Doc. 6 

Riedificazione del Mulino di Vaciliccio distrutto dal 
terremoto del 1693 

Palazzolo 4 Febbraio 1698 

Mastro Matteo Tranisi “fabbro murario” di Palazzolo 
a me notaio conosciuto spontaneamente si obbliga 
a Francesco Lombardo, figlio del fu Epifanio, a 
riedificare il mulino chiamato del Baciliccio nella 
contrada del Baciliccio. Il mastro Tranisi si obbliga 
a costruire «lo dammuso di sopra, mole, stigli, porte 
di legno, ordigni di ferro, bottiglione, saie e tutto il 
necessario con portarci l’acqua fino al bottiglione e 
a disegnare il luogo dove fabricare detto mulino del 
Lombardo (...) facendo il Tranisi a secco e poi nel 
avvenire se la debba fare e riparare detto Lombardo a 
cotto (...) come esso vorrà (...) prò mercede once 60» 
della quale Tranisi riceve un anticipo di onze 6 e il 
rimanente lo riceverà quando il mulino sarà coperto 
di «ciaramidi». 

(ASS, not. Buscarello voi. 9187) 

Doc. 7 

Gabella della farina 

Palazzolo 17 Settembre 1572 
I magnifici giurati Cesare Russo, Antonino De 
Martino, Ludovico (?) e Cruciano Sallutio di 
Palazzolo in presenza del secreto concedono ad 
Andrea La Donzella la gabella della macina al 
prezzo di on. 237,28,2. 

(Archivio privato Palazzolo, carte sciolte) 

Doc. 8 

“Capituli e istruzioni delli comuni della Università 
di Palazzolo intorno alla Gabella della macina” 

9 settembre 1613 

“In primis quello che avrà gabellato la gabella della 
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macina abbia da tenere una banca seu bottega 
publica (...). 

Il gabelloto non possa per modo alcuno (...) gabellare 
ne affranchire molino alcuno (...). Sii obligato il 
gabelloto pagare la sud.a gabella e depositarla 
in potere del depositario seu tesoriero di questa 
Università in tre paghe e in tre tande, cioè una terza 
parte al 1° Gennaro, un’altra al 1° Maggio e l’altra 
all’ultimo d’Agosto (...); il gabelloto sia obligato 
prestar idonea plegeria (...); nessuna persona cittadina 
ed abitante di questa possa andare a macinare (...) 
se prima non paghi le ragioni della gabella e si facci 
fare la polisa del gabelloto (...); nessuno molinaro ne 
garzone possa recettare ne ricevere nel loro molino li 
sacchi de frumenti e orzi prima di farsi consignare la 
polisa del gabelloto (...); Se alcuno porterà o manderà 
a macinare frumenti e orzi più di quello sarà nella 
polisa sia in pena d’onza una (...); Il gabelloto non 
possa portarsi in casa né applicarsi a sua commodità 
li frumenti, orgi e farina, presi in fraude e senza 
polisa, ma quelli portare nelli giurati, finché da essi 
sarà deciso. Come ancora il gabelloto, andando 
per li molini sia obligato innanzi che si corica nelli 
molini, misurare li sacchi, che pretende misurare 
altrimenti non possa esigere ne domandare la pena 
di quelli sacchi, che si portirà in casa né di quelli 
che misurerà dopo d’aversi addormentato nelli detti 
molini. Succedendo che alcun forestiero portasse o 
mandasse a macinare nelli molini di questa terra, in 
tal caso né loro né li suoi molinari siano in pena, se 
però li frumento ed orgi non siano usciti di questa 
terra e suo territorio. Nessuno citadino possa andare 
o mandare a macinare nelli molini fuori del territorio 
(...). Si permette che i cittadini possano comprare 
frumenti fuori del territorio e senza entrarli nel 
territorio macinarli fuora territorio, ed estrar lì dove 
gli parerà, purché non sii in Siracusa (...) e portandoli 
in Siracusa senza pagar la gabella ed aver la polisa 
siano in pena d’onza una e di perdere li frumenti; 
se li molinari e loro garzoni riceveranno sacchi 
per la terra e li porteranno alli molini senza polisa 
e senza pagar la gabella, in tal caso siano in pena 
d’onza una da applicarsi al gabelloto, e li padroni di 
tali sacchi non siano in pena alcuna (...); li molinari 
non possono tenere le loro moliture ne’ sacchi nelli 
loro molini, ma ne’ cannizzi, casse e cofini, e quando 
succederà volersi bisazzare per portarle a Palazzolo, 
lo debbono fare innanzi un testimonio (...). Non 
possono li molinari dividere li sacchi, che pigliano 
per macinare e d’uno farne due. Neanche possono li 
sacchi d’una persona portarli in due o tre volte allo 
molino, e portarne parte una volta parte un’altra, 
sotto la pena di tari sei. Similmente non possono 
mescolare frumenti con frumenti di diversi padroni, 
ma separatamente tenerli e ponerli sotto la detta pena 
di tareni sei da applicarsi al gabelloto (...). Il clero di 
questa terra sia e s’intenda franco di detta gabella 
more solito. (Questo more solito ultimamente nel 
1750 a 8 Giugno fu abolito dalla maestà del re Carlo 
terzo e regolata la franchezza degli ecclesiastici) (...). 
Non possono li molinari vendere le loro moliture nel 
mulino, ma portarle in casa e venderle a suo proprio 
arbitrio (...); presentata et registrata fuerunt, et sunt 
presentia capitula in officio iuratorum huius terrae 


Palatioli». “Liberata che sarà la gabella della macina 
dal gabelloto si farà atto publico obligatione di pagare 
il prezzo di quella nella tavola di Palermo (...)”. 

(da: Giacinto Leone, Selva, manoscritto completato 
nel 1766, conservato presso la Biblioteca dei Padri 
Cappuccini di Siracusa; tali capitoli furono riordinati 
e ripubblicati nel 1635: io sono in possesso delle copie 
di tali nuovi capitoli, che confermano i precedenti). 

Doc. 9 

Costruzione del mulino del Ruticho 

Palazzolo 1 Febbraio 1670 

I mastri Didaco e Giuseppe Basili di Palazzolo si 
obbligano al reverendo canonico e presbitero don 
Vincenzo Leone di Modica “fabricare un mulino 
nel loco solito esistente nella contrada dello Runcho 
(...) itache anche le muri di esso mulino habbiano di 
essere di palmi 4 di largezza e le muri delle pareti 
di palmi dui et un quarto e lo dammuso habbia di 
essiri di palmi 14 di vacanti e canni 7 di longezza con 
cantunera e cantuna, itache le cantoni delle porti e 
cantuneri e finestra che ce saranno necessari per dar 
luce al mulino habbiano da fare di mezzo taglio detti 
obliganti (...) itache la saia fatta sopra il bastione della 
presa detti obliganti (...) habiano da fare di mezzo 
taglio di francho (...)», per il prezzo cioè «la fabrica 
a ragione di tari 16 la canna le cantoni dello franco 
a ragione di onze 2,18 per ogni centenaro. La saia 
sopra lo bastione della presa a ragione di tt. 5 a canna, 
le tufi per votare il dammuso a tt. 18 a canna (...)”, 
in computo ricevono onze 4 in prezzo di frumento. 
Coi patti seguenti: il Leone dovrà dare ai mastri 
la calce “a piedi di scala, con farci anche li fossati 
necessari e darci anche le tavole e legni per il ponte e 
col patto anche che habiano i detti di Basili di fare il 
bastione indelfinato di patto; itache il d.o Leone sia 
obligato farli dare alli detti Basili la licenza di fare le 
pietre necessari per la fabrica dalli patroni delli lochi 
eccettoche non siano seminati (...)»; col patto che gli 
obliganti promettono di «murare e fabricare la casa 
seu casaleno solito a farsi il ciaramidaro esistente in 
detto loco dello Runcho con farci e murarci tutti li 
muri necessari (...)”. 

ASS not. Buscarello voi. 9165 

Doc. 10 

Intimazione al pagamento delle gabelle del mulino 
della Scala alla Mensa vescovile 

Palazzolo 14 Marzo 1709 

Per ordine e mandato di don Giuseppe Masuzzo 
delegato del vescovo ad esigere la quarta competente 
alla mensa vescovile si intima ad Antonio Rizza 
ed Antonio Lippio di Palazzolo come gabelloti del 
chierico Filippo Liberto del mulino della Scala a 
pagare le gabelle del mulino al reverendo Masuzzo 
onde pagare “l’elemosina delle messe, ragioni di 
salto ed altro” e di soddisfare quelle onze 40 spese 
dal Liberto per la ricostruzione del mulino distrutto 
dal terremoto e dalle inondazioni delle acque e 
poiché tale somma è stata legata alla chiesa di S. 
Sebastiano. 

(Archivio della Chiesa di S. Sebastiano di Palazzolo, 
Scritture, voi. II) 


Doc. 11 

Gabella del mulino di S. Antonio a Buccheri 

Buccheri 26 Dicembre 1849 

I procuratori della chiesa di S. Antonio di Buccheri 
gabellano a Salvatore Buccheri, figlio di Padre 
Ignoto, «il mulino ad acqua atto a molire frumento 
con sua pertinente isola di terra ed alberi esistenti, 
sito nella cava dei Molini in territorio di Vizzini e 
propriamente nominato di S. Antonio (...). Questa 
locazione si stipula coi seguenti patti: 1° che avrà 
la sua durata di anni 4 (...). 2° che detto molino il 
Buccheri dichiara di averlo precedentemente goduto 
e consegnatosi in buono stato di riparazione atto a 
molire con tocchiene, coverticcio di tegole ed altro 
(...), e si obliga fare a sue spese le riparazioni presa 
e corso d’acqua sino al capo canale del bottiglione e 
così riconsegnarlo (...) detti procuratori sono obligati 
riparare il capocanale con le cosidette spinoccie del 
bottiglione (...). 3° che l’inquilino dichiara tenere in 
suo potere due ruote di pietra o mole soprane, una 
d’inverno e l’altra d’estate, un martello, con tre 
cerchi di ferro, una pala di ferro e tutt’altro di dote 
al molino (...) con che si obliga fare a sue spese 
una mole soprana di inverno e la ruota dentata di 
legname, il ponte, la verga ed il piede a quale oggetto 
li signori procuratori han dato al Buccheri (...) la 
somma di ducati 19,20 pella costruzione di sudetta 
opera nuova (...) fornendo i procuratori la legname 
per il ponte nel fiume, del piede e della verga e non 
di quella legname necessaria pella costruzione della 
ruota dentata (...); 4° che le tasse di fondiaria sono 
a carico dei locatori; 5° che il Bucheri non può 
sullocare esso mulino se non con l’espresso consenso 
dei procuratori; 6. che l’inquilino si obliga girare di 
mura a secco nell’altezza di palmi 4 oltre il pezzo, 
l’isola di terre unita al mulino, piantare dentro la 
stessa cinquecento steli d’alberi di pioppo senza 
compenso alcuno (...)”. 

(Archivio della chiesa di S. Antonio di Buccheri) 

Doc. 12 

Costruzione del mulino di Gaetani 

Palazzolo 30 Marzo 1813 

Paolo caligiore si obbliga al barone don Gabriele 
ludica “fare nel feudo di Gaetani un molino e 
formare le sue saie dal cozzo di S. Paolo sino al 
bottiglione come pure fare il bottiglione di pezzi sodi 
e forti, casa di molino, stalla ed apertura di legname” 
per il prezzo di onze 300, secondo la relazione di 
mastro Angelo Bonaiuto. 

(ASS. not. Pirri Paolo voi. 9729) 

Doc. 13 

Costruzione del mulino dell’Arco 

Palazzolo 22 Ottobre 1815 

I mastri Giuseppe Finocchiaro, Paolo e Francesco 
di Pizzo, Paolo Caligiore, Giuseppe Moscuzza di 
Palazzolo, e Salvatore Velia di Lentini si obbligano 
a don Gabriele ludica “di edificare un molino con le 
sue case atto a molire (...) nel feudo dell’Arco giusta 
la relazione di mastro Salvatore Greco capomastro 
(...) per onze 320 (...) versando un caparro di on. 
30. Sotto l’infrascritti patti (...) terzo gli articoli 
dell’antico molino cioè mole, ferramenti e altro 
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(devono) prenderli gli obligati con pagarli.. Quarto 
dare il pezzame del vecchio molino”. 

Si inserisce la relazione: Spese per il molino: casa, 
farinaio, loggia, bottiglione, capocanale, fossati per 
la cammara, saia, tocchiene e connesso di trimoia, 
chianca, fuso, levatore di trimoia di legno, rota, 
ferramenti, cioè cerchioni delle mole, circhitelli di 
fuso, police [upulici, n.d.a.], grandola, spica, ferrame, 
martelli con sue motande, mola e sottomola con suo 
collo, saia che si deve fare dal capoacquaro che dona 
nella finaita sino al capocanale lungo canne 540 con 
latra saia dal capocanale e finisce alla saia fatta da 
mastro Giuseppe Finocchiaro canne 90, 3000 canali 
a onza 1 il migliaro (...). 

(ASS, not. Pirri voi. 9734) 

Doc. 14 

Memoriale del marchese di Sortino contro le 
pretese del Duca di Fioridia 

1 Settembre 1788 

«(...) si vedono oggi trasportati nel territorio di 
Siracusa due bracci d’acqua come li periti Cavallaro e 
Dalmase in questo punto concordi ci assicurano, uno 
che molendo i molini di Gaiermo, indi va al mare dal 
canale di Gaiermo, l’altro che passando da Diddino 
e Carancino in tempo d’inverno mette foce nel porto 
di Siracusa ed in tempo di està si perde ne’ piritori 
naturali. Su questo secondo braccio cade la quistione 
perché vuol Fioridia che si chiudessero li peritori per 
far che l’acqua scorrendo arrivasse al suo molino 
di Diddino, checché ne sia delle legali quistioni, 
esaminiamo il fatto: se nel 1576 non v’erano affatto 
acque nel territorio di Siragusa, e molto meno 
molini, se per aversene non altro mezzo si trovò da 
quel conseglio civico che quello di pregar il principe 
del Cassaro a trasportar le sue acque delli territori 
di Cassaro e Sortino, e questi se ne obligò col patto 
di sottomettere quell’università ad alcune condizioni 
patti e servitù che si leggono nell’accordio, siamo 
dunque in obligo di conchiudere che l’uno e l’altro 
braccio fu trasportato dal principe di Cassaro a sue 
spese (...). Posto che Tacque attualmente esistenti in 
Siracusa son trasportate dalli principi di Cassaro, e 
che loro per effetto della transazione possono a loro 
arbitrio tanto delli spandenti, quanto del superfluo 
disporre, non si vede con qual coraggio ardisca il 
duca di Fioridia pretendere che l’acqua scorra al suo 
molino, e che li peritori si chiudessero. 

Figuriamo che dessi non fussero un opera naturale, 
ma fatti ad arte dalli marchesi di Sortino (...) ma 
questi può far nelle sue terre quanto gli piace e quante 
voragini si possa per disporre a suo arbitrio dell’acque 
che non sarebbero nel territorio di Siracusa, senzaché 
i marchesi avessero erogati centinaia di migliaia di 
once. 

Ridicola è quanto dice il contendente che quelle 
acque che passano nel letto del fiume publico, e 
periscono nelli peritori sono acque di Buscemi Feria 
Palazzolo Guffari e Bibino Magno le quali formando 
un fiume arriverebbero in Fioridia, e farebbero 
macinare il suo molino in està se non perissero. 
Giacché la transazione istessa esclude tale replica, 
perché o quest’acque prima del 1576 non aveano 
il corso attuale ed in questo caso essendo un’opera 


de’ marchesi di Sortino questa grande opera per la 
concordia con Siragusa, e questa deve eseguirsi con 
disporre il marchese di Sortino dell'acque ad starni 
libitum , o se lo aveano erano come sono in tanta puoca 
quantità quanto nell’està non arrivavano al territorio 
di Siracusa. Se oggi vi arrivano bisogna conchiudere 
che sia per la sola industria del marchese e perciò 
egli a tenore della transazione ne può disporre a suo 
talento. Questa è obligato ad eseguirla il duca di 
Fioridia, poiché il suo feudo è territorio di Siracusa 
(...) in quanto nel 1576 in questo feudo non v’era il 
suo molino (...) era Fioridia in quel tempo feudo rato 
come lo fu sin al 1627, anno in cui fu accordato a 
don Lucio Bonanno e Colonna maritali nomine la 
facoltà e privilegio di fabricar la terra di Fioridia, ed 
in questo tempo neppure esistevano molini in questo 
feudo (...). Il primo atto in cui si vede ch’esista in 
quel territorio il molino di Diddino è una permuta 
fatta nel 1756 (...). I peritori sono naturali e tali 
debbono essere perché essendo profonde voragini 
sotterra non v’era potenza umana da poterle incavare. 
Anche il perito Cavallaro (le cui aderenze col duca, 
la prevenzione e le ingiustizie della sua relazione 
sono patenti) non osa dinegare che li piritori sono 
naturali. Egli dispicendosi di dover dire questa verità 
cercò con malizia dire solo quali opere manufatte 
vi sono ne’ peritori che sono un collo di fabrica ed 
un imbarrata ad uso di presa, ma con tutta questa 
industria si rileva che il resto è naturale. 

E l’altro perito Dalmase disse con più chiarezza 
che li peritori sono formati dalla natura, e non già 
ad arte, e trovarsi il terreno del letto del fiume ove i 
medesimi esistono di una materia mobile che tiene 
la proprietà di assorbirsi l’acqua. Il collo artefatto 
è stata ed è una necessità precisa perché sendo il 
terreno ove la natura formò questi piritori un terreno 
morbido, quanto perché se fusse pietra forte non 
avrebbe umana potenza potuto incavarla in quella 
grandezza smisurata e profonda. S’ha bisognato fare 
detto collo di pietra affinché le acque rovinandosi 
non aprissero maggiormente quelle imboccature 
(...) essi sono numero sette nel letto, e secondo 
le relazioni d’amendue li periti capace ognuno 
d’inghiottir maggior quantità d’acqua di quella che 
in tutto si perde (...). Dunque i piritori sono naturali. 
Il solo collo è artefatto, ma esso evita ulteriori danni 
allo stesso duca di Fioridia, perché senza di essi si 
perderebbe maggior quantità d’acqua. 

Crede Fioridia che scorrendo Tacque di Buscemi 
senza ostaculo de peritori debbano e possano far 
molire il suo molino di Diddino, crede che dette 
acque di Buscemi siano e formino un fiume e come 
tale vuol proibire che si faccino perire. Il perito 
Dalmase dice apertamente che Tacque di Buscemi 
prima d’arrivare alla cava di Cssaro non sono fiume, 
ma meati d’acqua, questi nella cava di Cassaro si 
uniscono colle acque di Cassaro (...) qui divengono 
private del padrone di quel territorio perché si fanno 
un corpo unito e indivisibile. (...) Dice il perito 
Dalmase che se Tacque di Feria Buscemi Palazzolo 
Guffari Bibino Magno ed altri scorressero sole senza 
Tacque di Cassaro e Sortino non arriverebbero al 
molino di Diddino, ed altri perché stan soggette a 
molte diminuzioni per gli usi che se ne devono fare 


(...). Il duca ricorre ad un argomento e misurate 
Tacque che il marchese di Sortino immette nel fiume 
ascendono a zappe 29 secondo la relazione d’un perito 
a 25 secondo altro. L’acque che si ripiglia dal fiume 
e le accresce all’altro braccio che conduce a Gaiermo 
sono zappe diciotto, dunque resterebbero zappe 11 
o zappe sette. Egli (dice Fioridia col linguaggio de 
periti) ne fa perire zappe 24 ne’ peritori, dunque le 
restanti zappe 13 non sono acque sue ma sono quelle 
che da Buscemi Feria scendono nel territorio di 
Sortino. Quest’argomento è mutile subitoché l’acqua 
di Buscemi non arrivava pria del 1576 nel territorio 
di Siracusa, ove è Diddino e vi arrivano per effetto 
della transazione, giacché costì essendo il marchese 
ne può far quel che vuole. Il letto del fiume è formato 
di terre proprie del marchese farei differenze se il 
letto dividesse due fondi ma nel caso nostro è unico 
il fondo. In quel caso potrebbe dirsi che li fondi alle 
sponde del fiume sono delli padroni ed il letto è di 
nessuno. In questo caso però no, il letto sempre è 
del padrone del fondo intersecato, ma questo resta 
soggetto alla servitù del passaggio delle acque 
mancando questa servitù vale a dire non scorrendo 
le acque, il padrone di quel terreno ne fa uso assoluto 
per quel tempo almeno in cui mancano. Mettiamo 
in pratica la pretesa di Fioridia, vuol egli chiudere 
li piritori. Sia li chiuderà in està o in inverno? Se in 
inverno si rende impossibile senza prima diventire le 
acque all’oggetto che l’operari potessero entrar nel 
letto e far l’otturamento, divertite Tacque del letto 
può farne uso il padrone marchese di Sortino dunque 
Fioridia non può fare operazione alcuna in detto 
letto al momento che non vi sono acque. Mentre 
vi sono acque (che è il tempo in cui (...) figurando 
publico il fiume) non è il caso di chiudersi dunque 
non vi è legge che possa accordarsi questa chiusura 
di piritori”. 

(ASS F. P. G.S. busta 6) 

Doc. 15 

Transazione fra il marchese di Sortino don Pietro 
gaetani e il Senato di Siracusa per la costruzione 
dei mulini di Gaiermo 

Siracusa 1 Novembre 1576 

“Presentibus rev. d. Nicolao Russo, not. Bartolomeo 
Spano, nobile Alfio de Rodi e Antonello Failla. 

Cum fuerit celebratus contractus in ill.ma 
Universitate Syrac.arum in actis not. Antonino 
Cipri tenoris seguentis: prò Universitate Sir. et ili. d. 
Petro Gaetano coram nobis Iudice not. et test. (...) 
testamur cum fid. civitas Syr. appareat et sit una 
ex fortalitiis huius regni Siciliae (...) quae civitas 
inter alia necessaria (...) caret molendinis quae si 
haberet in eius territorio comodius farinas tempore 
necessario habere potest, considerantes iurati unde 
aquas apportare facere potuissent intus territorium 
(...) non invenerunt meliorem et commodiorem 
aquam, nisi aquam fluminis terre Sortini, et propterea 
miserunt ad ill.mum d. Petrum Gaetano si potuissent 
aquas fluminis Sortini apportari intus territorium; 
qui quidem ili. De Gaetano (...) obtulerit aquas 
duorum fluminum derivantium unius a fontibus di 
Gucciuni, di Argento, di lo Ruggio, di lo Imprimo e 
di la Bottigliaria, et alterius a fontibus di lo Cassaro 
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intus terrena ipsius Getano et facere intus terrena et 
territoria civitatis presentis et in loco inferius possit 
facere et construere quot molendina voluerit sub 
pactis sequent. quot molendina, magatinia, turres et 
domus voluerit ut supra illaque ubi edificata fuerint 
diruere, et explanare et in alium locum sive loca circa 
tamen fontem Galermi usque ad mare Syracus. de 
novo fabricare construere et plantare et sic successive 
omni tempore futuro de uno loco ad alium elevare 
in loco (...); quod dictus de Gaetano possit et habere 
valeat causa dicti benefici per quascumque terras 
et loca et fónda territorii Syrac. facere dictas aquas 
per meatus antiquos, quam etiam de novo facere 
(...); possit petere et impetrare omnes quascumque 
saltus voluerit in dicto loco Gaiermi prò faciendibus 
et fabricandis dictis molendinis; quod spendentia 
conductorum ac ductorum aquarum dictorum 
molendinorum dictus de gaetano possit apportare 
in quibuscumque locis tam per meatos antiquos 
forte reperiendos quam novos illaque divertere, 
mutare asportare ubi sibi placuerit et per millies; 
quod universitas Syrac. super dictis molendinis 
fabricandis ac ductibus aquarum (...) ullo tempore 
possit nec valeat procurare aliquam iurisditionem 
dominium proprietatem et in perpetuo habere 
possint ipse d. Gaetano (...) in perpetuo remaneat 
non obstante quocumque usu et temporum intervallo 
et consuetudine longa et lunghissima per decem 
viginti centum et mille annos et alias personas (...) 
si contingerit ductus aquarum frangi sive prò quovis 
aho impedimento molendina non potuerint macinare 
tum Gaetano redificat et remediat dictos ductus 
(...); quod in dictis molendinis cives ete habitatores 
Syr. semper possint et libere poteant macinare die 
notctuque et libere valeant (...) et numquam proiberi 
possint per dictum d. Gaetano prò se, immo dicti 
cives possint et valeant in quibuscumque molendinis 
tam fabricatis, quam fabricandis tam in territorio 
Syr. quam extra, lolere prò quo macina sive prò 
molendo frumenta et ordea debeant tamtum solvere 
duo goracea frumentorum seu ordei de fumino 
et in eadem specie prò ut moletur nec possint ius 
macinae dictus de Gaetano accrescere et augmentari 
non (possit) (...); ipse Gaetano possit facere prò 
costruendis ductibus aquarum (...) omnia necessaria 
tam lapidum minutarum seu ffascarum et arenae prò 
facienda calce quam aliis necessariis prò ductibus 
molendinis (...) fabricandi et quam cetera alia facere 
(...) semel bis ter et pluries ac toties quoties opus 
fuerit et dicto placuerit obtenta trium prius licentia 
a S. E. et soluto pretio frascarum dummodo quod 
secentus sex septes arbores domestici et ffuctiferi 
nec deruere muros muratos sive a siccos et in 
quibus omnibus extentibus dicti iurati dant ipsi de 
Gaetano (...) pacto universitas Syr. (...) per consilium 
generale possit super dictis molendinis iure macini, 
saltibus spandentibus et aquis in totum vel in partem 
imponere (...); quod frumenta seu moliture reddenda 
seu consequenda per dictum Getano universitas 
nullo modo possit auferre molestare inquietare 
facere (...)». L’atto viene confermato in data 20 
Aprile 1582. 

(ASS Atti del Senato di Siracusa, voi. 9) 


Doc. 16 

«Stato generale dei molini» dell’anno 1825 
Siracusa 10 Mulini: 4 mulini detti di Gaiermo, 
cioè II Primo, Arancio, Grotta, Archi, tutti in c.da 
Gaiermi di proprietà del march. Gaetani don Blasco; 
seguono i mulini di Tremilia, Matteo Ponzio, 
Carancino, Tiddino, Targia, Cassibili (quest’ultimo 
nella Cavagrande del Cassibile). Vi sono censiti 
poi 5 centimuli nei monasteri che moliscono per 
uso proprio; Melilli 6: Scimonello, Archi, Timpa, 
(tutti in contrada Cugno Rio del principe Paterno), 
Fontane di Luigi Milardo, Nuovo di G. Benvenuto, 
Primo Passo del capitolo di Siracusa; Francofonte 
7: Molinello, Nuovo, Gadera, Molinazzo, Paradore, 
Cava (tutti del principe di Palagonia), Di Muto 
proprietà di don felice Caffarelli di Vizzini; Lentini 
27 mulini; Augusta 14 mulini; Noto 16; Avola 8: 
«Due molini della Fiumara denominati de lo Balzo 
animati dal fiume Asinaro, 1 di Cavagrande animato 
con l’acqua di Cavagrande, Pisciarello, Molinello, il 
Trappeto, Paradiso, Della Cava (quali 5 molini sono 
animati dalla fonte Miranda); Pachino un centimolo, 
nel comunello di Portopalo, ed un mulino a vento 
(“distante palmi 80 dall’abitato propr. del principe 
di Giardinelli, gabellato a don Giuseppe Grech di 
nazione maltese”); Rosolini 5 mulini; Palazzolo 16 
mulini: Molinello dell’opera di carità. Rende salme 
12 di frumento; Magro, della chiesa di S. Sebastiano, 
salme 20; Pinnolo del barone della Targia, salme 20; 
S. Lucia del bar. Targia, salme 20; Torre del barone 
ludica, salme 21; Scala sac. Francesco Smiriglio, 
salme 13,20; Grande di Giuseppe Feria e Salvatore 
Musso, salme 15,8; Rocco, barone ludica salme 17; 
Mastromasi, del Monastero in enfiteusi di Santo 
Valvo, salme 13 Marrapasso, di d. Vincenzo Zocco, s. 
9; Marrapasso di d. Nicolò Zocco, s. 8,12; Casaliccio 
Paolo Catania, s. 7; Fiumara o Passo di Palazzolo, 
di don Corrado Zocco, s. 11,12; Paratore, del princ. 
Scilla, s. 12; Pancaro, sac. Salv. Rizzarelli, s. 5; Valle 
di Fame, del Duca di Pirajno. 

Feria 5 mulini: Calcinara, costruito da pochi anni; 
di Mezzo, del salto, di sotto e Nuovo tutti del 
duca di Feria; Buccheri 9 mulini (Badia, Calafato, 
Salamone, Segreto, Mallo, Rajana, Villaffanca 
Rizzolo, Barone, Vallecupa; 8C Sortino 4 mulini cioè 
dell’Elfo, delFElfo, dell’Elfo, la mola; Buscemi 6: 
Canterrana, Scala, Grotta, M. Costa di sopra, di 
mezzo e sotto. gd Cassaro 2 mulini: Nocilla di sopra 
e di sotto (...)” 

(ASS Intendenza della Valle, Rami e diritti diversi 
busta 717) 

Doc. 17 

“Stato generale de’ mulini della provincia di 
Siracusa e de’ tre distretti” del 1842: 

Noto 32; Avola 8; Buccheri 12; Buscemi 6; Cassaro 2; 
Feria 7; Pachino 1 a vento; Palazzolo 16; Modica 26; 
Ragusa 52; Scicli 23, S. Croce 2; Vittoria 8; Biscari 
2; Comiso 11; Chiaramente 16; Monterosso 10; 
Giarratana 8; Spaccaforno 6; Siracusa 10 (è incluso il 
m. Cavagrande); Augusta 15; Francofonte 6; Sortino 
6; Lentini 29; Melilli 7; Fioridia 1; Scordia, Solarino, 
Canicattini, Carlentini non hanno mulini nei loro 
territori. Totale Mulini 328. (ASS Intendenza della 


Valle, Rami e diritti diversi busta 717) 

Doc. 18 

Statistica dei mulini del 1853 
Buscemi 6 mulini: Di Genovese, Di Celi, di Musco, 
Scala, Canterrana. Come si vede sono indicati coi 
nomi dei nuovi proprietari ex enfiteuti. Canicattini 
6 mulini: Conzeria affittato a Salvatore Cianci 
per ducati 111, Petracca a G. Carpienteri per due. 
126, Arco a G. ferro due. 120, Passo Ladro a S. 
Lombardo due. 120, Cardinale di sopra a A. Di 
Pietro due. 138, Cardinale di Sotto a S. Amenta per 
due. 138. Come si vede compaiono per la prima volta 

1 mulini di pertinenza del nuovo comune sottratti alla 
giurisdizione di Noto. Sortino 6 mulini: Molinello 
di don Sebastiano Sortino condotto in economia, 
Mulini dell’Elfo e di Isola Mola digli eredi Gaetani, 
Ciccio di L. Rigazzi, Parlato di G. B. Parlato, 
Fiumara grande del Convento del Carmine. I mulini 
di Sortino sono aumentati se consideriamo che i 
mulini dell’Elfo erano tre. 

Feria 8 mulini: Arancio, Calcinara di Sopra, Mulino 
di Mezzo, si sotto, nuovo, del Salto, Di Redagazzi, 
Scala. Come si vede uno in più del 1831. Cassaro 

2 mulini: Nocilla e Grotta. Buccheri 14 Mulini: 
Nipotino, Mustazzuso, Scaglia, Batia, calafato, 
Salamone, Mastro Martino, Mallo, Donna Ciccia, 
Barone, Maddalena Vecchia, Mulinino, S. Antonio, 
Trazzera. 

(ASS Intendenza della Valle, Rami e diritti diversi 
busta 717) 


Doc. 19 

Tavola dei mulini della Provincia di Siracusa nel 
1859 

Palazzolo 16 mulini - Cassaro 2 - Buscemi 6 

- Buccheri 14 - Avola 9 - Siracusa 6 - Fioridia 4 - 
Canicattini 6 Lentini 17 - Carlentini 5 - Melilli 9 

- Sortino 7 - Solarino 1 - Modica 29 - Chiaramonte 12 

- Comiso 14 Monterosso 9 - Giarratana 8 - Ragusa 
42 - Scicli 22 - S. Croce 4 - Spaccaforno 6 - Vittoria 
10 - Biscari 2: 

260 mulini 

(ASS Intendenza della Valle, Rami e diritti diversi 
busta 2806) 

Doc. 20 

Statistica dei mulini della Provincia di Siracusa nel 
1865 

Siracusa 2 Novembre 1865 

Siracusa 12 mulini e cioè: l)-Mulino degli Archi 
di proprietà degli eredi del marchese Gaetani, 
fornito di due macine; 2)-Mulino della Grotta del 
marchese Gaetani, con 2 macine; 3)-mulino nuovo, 
del marchese Gaetani; 4)-mulino Arancio, del 
marchese Gaetani; 5)-mulino del Paradiso del sig. 
Luigi Greco, avvocato, con 1 macina; 6)-Mulino 
di Carancino del principe di Linguaglossa, con due 
macine; 7)-Mulino di Fellino del principe Partanna; 

8) -mulino Matteo Ponzio del marchese Navanteri; 

9) -di Cavagrande del marchese di Cassibile con 2 
macine; 10)-di Tremilia del barone Bonanno; 11)- 
della Targia del barone Arezzo; 12)-della Sinerchia 
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di natura demaniale. 80 Buccheri 12 mulini: 10 nella 
cava dei mulini, 1 a Rizzolo, 1 a Valle Cupa. Buscemi 
6 mulini, cioè quattro in contrada Costa Aia di cui 
sono proprietari Antonio Caristia, Ferdinando 
Bordonali, Giuseppe Santoro, Giuseppe Musco, uno 
in contrada Scala di proprietà di Paolo Sortino, uno 
a Canterrana di Vincenzo Musco; Avola 8 mulini, 
di cui due di proprietà del marchese Loffredo, gli 
altri del duca di Monteleone. Palazzolo 16 mulini : 
1. Molinello, di Giovanni Vaccaro, 2. mulino Magro, 
appartenente per 1/2 alla chiesa di S. Sebastiano e 
per 1/2 alla chiesa di S. Paolo; 3. mulino Pinolo, 
di Pietro Valvo; 4. Torre, di Vincenzo Fazzino; 5. 
Scala, dei sacerdoti Francesco Corridore e Pasquale 
Lombardo; 6. Grande di don Concetto Musso; 
7. Rocco di Mario Tranchina; 8. Mastro Masi di 
Paolo Valvo fu Santo, 9. Pancarello della chiesa di 
S. Paolo; 10. Pancaro di Valvo Giuseppe e figli; 11 
Marrapassello di Salvatore Zocco; 12 Marrapasso 
di Paolo Valvo; 13 cava del paratore dei fratelli 
Messina; 14 Valle di fame di Girolamo Musso; 15 
Vadalicchi di Francesco Corridore; 16 della Fiumara 
metà di Gaetano Pennuto, metà di Corrado e 
Giuseppe Zocco (nota: 14 mulini macinano 360 
giorni l’anno, gli altri 300. Tra frumento ed orzo i 


mulini di Palazzolo macinano ettolitri 19.814). 
(ASS Prefettura busta 153) 


Doc. 22 

Gabella dei mulini di Gaiermo 

Siracusa 4 Luglio 1678 

Tommaso Magnano secreto della terra di Sortino, 
intervenendo come commissionsto di don Antonino 
Ciafaglione presidente del Regio Patrimonio e 
deputato del Marchesato di detta terra, gabella a don 
Antonino Pizzuto di questa terra “omnia et singula 
molendina domini Aloisii Gaetano principis Cassari 
et marchionis dictae Terre Sortini sita et posita 
in territorio Syracusarum et in loco nominato di 
Gaiermo” per cinque anni e per la gabella alla ragione 
di onze 635 (seguono modalità di pagamento). Fra gli 
altri patti: il Magnano si obbliga a fornire al Pizzuto 
la legname necessaria ai mulini “che si riceverà dalli 
boschi di detto Prencipe e marchese et in quelli 
boschi alla dritta”. 

“Item con altro patto che li reparamenti che saranno 
necessari nelli molini tanto di ramo, quanto moli, 
ferramenti et altri necessarij alla macina (...) farli 


esso gabelloto a sue spese (...)”. Con altro patto che 
detto Magnano “s’have obligato dare allo boccolaro 
di detti molini tanta quantità di mesura d’acqua 
quanto appare designata a basso in forma circolare 
designata prima dell’obligatione generale, e caso 
che di detta mesura d’acqua ne mancherà la quarta 
parte dello ritondo dell’istessa acqua che in tal caso 

10 detto gabelloto sia tenuto et se obliga a detto 
Magnano pagare e deporre tutta l”ntegra ragione 
dudetta di onze 635 ogni anno, e caso che di detta 
acqua mancasse più di detta quarta parte di detto 
rotondo in tal caso il gabellante sia tenuto e obligato 
a detto Pizzuto difalcarci la ratha di detta ragione di 
gabella soldo prò libra (...)”. Il gabellante deve tenere 
la custodia delle saie. Né può il gabelloto vendere 
acqua degli acquedotti. Segue la consegna dei mulini 
e l’inventario dei beni consegnati distinti per mulini: 
“petre di isso n° 4; circhi di ferro dello bottiglione n° 

11 ; mandare n° 6; archetti di fuso di ferro 18; rannole 
6; pulici sei; spiche 6; martelli 7; ascione 1; circho di 
ferro a rotillone 1; garozzo 1; una statia con romano; 
una mola di ammolare ferri con suo ferro e maniglia; 
un catinazzello vecchio; un mondello ferrato; tre 
case grandi e una piccola due boffette, li trispiti di 
una littera, dui crivelli; una giarotta, una mailla nec 
non l’infrascritte mole delli infrascritti molini (...) e 
cioè mole del molino dell’arangi onze 3; mole dello 
molino dell’archi on 2,24; mole dello molino della 
gratta davanti on. 3,6; mole dello molino dentro 
della grotta on. 3; moli dello molino dentro dello 
primo 3,24; mole dello molino davanti dello primo 
on. 3. Che fanno onze 18,24”. 

Segue la distinta e la stima del legname dei sei mulini 
e il seguente elenco: 

“fusa n° quattro, manuelli n° novi, fusa levati quattro, 
circa di lignu quattro, pinni cinquantasetti, busciuli 
dui. Tutti per prezzo di onze due e tari 24”. 

ASS not. Spucces voi. 11414 

Doc. 23 

Gabella del Mulino Torre di Palazzolo 

Noto 16 agosto 1786 

La signora Ignazia Amodio già moglie di d. 
Giuseppe Flaccavento e per lei il secondo marito 
dr. Rosario Maltese gabella a Lorenzo Lo Valvo 
e ai figli Giuseppe e Pietro paolo il mulino “nom. 
to della Torre con le terre e le acque e acquedotti 
vulgo saje, ferramenti, poste di vascelli, casa, stalla 
nel territorio di palazzolo et in convalle nom.ta delli 
molini confi col mulino S. Lucia e il mulino della 
Scala nel feudo di Cugnarelli”, per sei anni, tre di 
fermo e tre di rispetto. Al prezzo di onza una e salme 
18 di frumento l’anno. 

Coi patti fra cui: 

Che i proprietari vi possano piantare albani nelle 
terre aggregate a d.o molino; 
il gabelloto può costruire e far lavori nelle case e 
servirsi delle “poste di vascelli per sé e per gli altri 
con lucrarsi dei carnaggi (...) nettare le saje, mentre i 
gabellanti “cedono la facoltà al conduttore di esigere 
i dritti dell’assettito delle carcare, che saranno per 
farsi nelle terre aggregate (...)”. 

ASS sez. di Noto not. Labisi voi. 7838 


Doc. 21 

Tavola dei mulini di Palazzolo secondo la statistica del 1842 


Nome 

proprietario 

gabelloto 

enfiteuta 

1 Mulinello 

Paolo Valvo 

Brasetto» 


2. Magro 




3. S. Lucia 




4. Pinolo 

bar. della Targia 



5. Torre 

Vincenzo Fazzino 



6. Scala 

diac. F. Corridore e sac. 

P. Lombardo 

Paolo Valvo 


7. Grande 

Concetto Musso e G. 

Feria Bordonali 

Paolo e Vincenzo 

Fazzino 


8. Rocco 

Uriele ludica, eredi 
Antonino Cappellani: 

V. Cappellani e Tranchina 

Nunzio 

Biagio Vitrano 


9.Mastromasi 


Santo Valvo 


10. Pancarello 

Chiesa S. Paolo sac. P. 

Lombardo 

Pasquale Valvo 


11. Pancaro 

Giuseppe Valvo di Santo 



12 .Marrapassello 

Corrado Zocco 

G. Valvo Brasetto 


13. Marrapasso 




14. Fiumara o 

Corrado e Salv. Zocco 

Diego Corsino 


passo di Palazz. 




15. Vacilicchio 

Salvatrice Bonaiuto 



16. Paratore 

Albergo dei poveri 

di Palermo 



17. Valle di fame /S. Musso /Raffaele Quattropani 


(ASS Intendenza della Valle, Rami e diritti diversi busta busta .2186) 
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Doc. 24 

Relazione dei mulinari di Palazzolo contro il 
marchese di Sortino 

10 Gennaio 1783 

«I mulinari Vincenzo Quattropani di Palazzolo e 
Michelangelo Gallo di Buscemi espongono che nel 
feudo di Ufra territorio di Buscemi trovarono due 
fontane una a destra nom.ta la Cappellina una a 
sinistra del Casale sopra la gebbia del rinchiuso del 
principe di Pantelleria e feudo di Ufra e le due fonti 
si uniscono a distanza di mezzo miglio e prima di 
arrivare nella casa del Caramidaro sotto il terreno 
del rinchiuso ove principiano a formare il fiume 
aggiungendosi a detto capo del fiume diverse altre 
innumerevoli fontane che seguitano il loro corso per 
detto feudo del Casale o sia Monte Pellegrino ed a 
sinistra con detto feudo di Ufra ove al principio e fine 
di detti feudi vi è la fontana di Megiglia (?) e poi a sx di 
detto fiume passa nella tenuta Davi e alla fine siegue 
la tenuta della trezziera e dopo il passo di Belfonte 
e dopo il casale viene la tenuta di Poggiorosso e 
dopo entra nel territorio di Palazzolo e a sx passa 
nella tenuta della Fiumara territorio di Buscemi 
sopraggiunge un vallone chamato la fiumarola di 
diverse fontane che provengono dalla tenuta chiamata 
Maiorana territorio di Buscemi che si unisce poi 
con l’acqua di detto fiume proveniente dai feudi di 
Guffara e Casale e prosegue in territorio di Buscemi 
e Palazzolo e nel luogo del Salvatore sopraggiunge 
una fontana che si introduce in detto fiume e poco 
dopo un’altra fontana detta delli Casalelli e poi 
un’altra fontana pure delli Casalelli situata dirimpetto 

11 molino nel territorio di Palazzolo indi a mano 
destra e territorio di Palazzolo sopraggiungono due 
fontane una del Runco l’altra di Scarcetta, poi dal 
terr. Di Buscema prosegue la fontana nominata di S. 
Angelo poi altre fontane di Vancali (?) e dal territorio 
di Palazzolo altre 4 fontane, 3 a finaita del molino 
di Occhipinti e l’altra nom.ta il luogo di Cinque 
Grana e poi un’altra la Cutunza e prosegue la detta 
Fiumara nei feudi di costa Basa e Castello Mizzano 
e prosegue nel territorio di Buscema e Palazzolo 
ove nel principio scaturisce una fontana nom.ta la 
Cava dei Mulini composta di diverse altre fontane 
e due altre nel territorio di Buscemi una di Castello 
Mezzano e l’altra dell’isola di Caristi; a distanza 
di 1 miglio (...) si aggiunge una fontana nominata 
del Bibino Magno, che passa da circa mezzo miglio 
del territorio del Cassaro et havendo essi relatori 
nel fine di detti territori misurato l’acqua di detto 
fiume hanno trovato in tutto trenta punti d’acqua 
provenienti 10 dalla fontana del Bibino territorio di 
Palazzolo tanto in està che in inverno, correndo il 
fiume sempre della stessa quantità; altri otto punti 
dalle fontane in territorio di Palazzolo le quali in 
tempo di està mancano in 4 punti e 4 restano; altri 
10 nel territorio di Gufara che mancano 8 in està nel 
territorio del Cassaro ove sopraggiunge una fontana 
che viene dalla montagna di Buscema sotto il molino 
della Nocilla e dava 8 punti d’acqua e un’altra 
fontana chiamata l’orto dell’università e viene dalla 
parte di sotto di detto orto la quale dava due punti, 
nel territorio della Feria concorrono diverse fontane 
una delle quali nominata delli Canali e dona 12 punti 


(...) indi il fiume si introduce nel feudo di Filiporto 
e nel bosco nominato Bordo (?) territorio di Sortino 
e passa nel feudo di Pantalica e fiume nominato di 
(?) ove nel fine del feudo di pantalica si trova una 
prisa che introduce acqua in una saia, che correndo 
esce sotto il molino ultimo della polvere territorio 
di Sortino (...) che nella cava Bottiglieria vi è una 
fontana che dona 14 punti d’acqua che serve per 
una saia per cui macinano li molini della polvere 
di Sortino e sotto l’ultimo mulino va a unirsi con 
acque del fiume che proviene dalla sudetta saia che 
comincia sotto il feudo di Pantalica ed unite le sudette 
acque si introducono nella saia che conduce alli 
molini di salnitri con cui macinano li molini; fratanto 
proseguendo il fiume che proviene da Buscemi e 
Palazzolo passa nell’isola di don Iano territorio di 
Sortino ove sotto detta isola (...) hanno trovato un 
peritore chiamato di don Luzio con gradi a bocca 
non potendo distinguere se fossero di ferro o legno 
ed accanto quantità di pietre e frasche inghiottisce ivi 
punti di acqua e seguitando detto fiume in distanza 
di 2 miglia hanno trovato un altro peritore nominato 
l’Abisso nel quale per che l’acqua di detto Fiume non 
potea mancarle artificiosamente han fatto in detto 
fiume una incasciata di pietre ben forte con frasche 
per ivi in detto peritore si precipitano 15 punti di 
acqua e a distanza di altro miglio un altro peritore 
nominato il passo di Siracusa (...) che inghiottisce 
altri sei punti di acqua e finalmente a 1 miglio un 
altro peritore nom.to di S. Andrea in mezo il fiume 
(...) avendo arrivato al ponte nominato di Capo 
Corso a 4 miglia distante da Siracusa viddero il letto 
del fiume totalmente asciutto e perciò si perde tutta 
l’acqua che dona il fiume (...)». 

(ASS, Fondo privato Gaetani Specchi (F.P.G.S.) 
busta 6) 

Doc. 25 

10 Gennaio 1785 

Relazione delParch. Gaetano Urso 

L’architetto Gaetano Urso di Siracusa «sa che il 
fiume di Buscema che nasce dalle fontane di Guffara 
e di là incorporandosi con altre acque di altre fontane 
passa dal territorio di palazzuolo dove s’unisce con 
altre acque d’altre fontane e passando il territorio di 
Feria, e così ingrossandosi passa di Pantalica trova 
una presa con una saia che riceve porzione d’acqua 
d’esso fiume, e la conduce sotto l’ultimo mulino della 
polvere nella saia che conduce l’acqua nascente dalla 
fontana della cava della Buttiglieria nel territorio di 
Sortino per li molini di Gaiermo e presenti in questo 
territorio siracusano, ed il resto dell’acqua del sud. 
o fiume di Buscema e di Palazzolo proseguendo il 
corso per altri miglia due circa in esso territorio di 
Sortino trovando alcune voragini una nominata don 
Lutio, l’altra l’Abisso, l’altra il Passo di Siracusa, 
l’altra di S. Andrea con ripari di pietra e frasciame 
fatti per impedire il corso delle acque e per sboccare in 
dette voragini si fa perire nelli medesimi, quanto che 
cessa di fare il suo corso per il territorio di Siracusa, 
che anderebbe terminare nel porto di d.a città, ma 
solo prosiegue il suo corso in parte nell’inverno per 
Tacque piovane non potendo li peritori ingoiarsela va 
a terminare nel porto (...)». 


(ASS, F.P.G.S., busta 6) 

Doc. 26 

Risposta dell’architetto Veca 

9 Ottobre 1786 

«Risposta contro opposta fatta dall’ingegnero don 
Gaetano Veca di Sortino alla relazione fatta da 
Vincenzo Quattropani di Palazzolo e Luciano 
Bordonaro di Fioridia alla Corte di Siracusa a 10 
Gennaro 1785 a istanza di don Luca Navanteri 
pella nuova prova che pretende fare dell’acque 
delle fontane del territorio di Palazzolo, Buscema 
Cassaro e Feria essere in maggior quantità di punti 
che realmente non sono (...) l’ingegner Veca a norma 
di una veridica pianta dallo stesso a tal effetto fatta 
e non allargandosi dall’istessa, come pittorata sulle 
giuste idee in conformità che le fontane corsi di 
fiumi, ortaggi e tutt’altro che in detta oculatamente 
si osservano. 

Dicono quanto vogliono li relatori di sopra menzionati 
ad istanza dello sudetto Navanteri riferendo della 
fontana di Cappellina ed altre numerose fontane 
di puoco rilievo che vogliono mascherare di essere 
sorgive nel feudo di Guffara territorio di Buscema 
proprio del principe di Pantelleria, con altre numerose 
depinte scaturenti nel feudo di Guffara e nel territorio 
di Palazzolo, Feria e Cassaro. E’ innegabile Tesservi, 
ma non già in quella quantità che si descrivono come 

10 posso assicurare qual architetto per essere stato 
sopra luogo e aver formata una veridica pianta (...); 
è vero che il numero delle fontane sono di qualche 
considerazione nella quantità, ma si reducono quasi 
secchi la maggior parte dell’intuito. (...); ho ritrovato 
che tante fontane non arrivano a far molire il primo 
molino nominato di Cantirrana in territorio di 
Buscemi, essendo di rado quando lentamente molisce 
coll’aggiuto delle fontane di Guffara in tempi estivi. 
Tante fontane si riducono in tempo estivo che pria 
di unirsi coll’acqua della fontana del Bibino Magno 
territorio di Palazzolo poco più di sotto del corso 
della Catania che ha soli due punti di acqua, come 
pure le fontane denominate in detta relazione del 
territorio di Cassaro e Feria pria di unirsi al fiume 
non sono altro che solo due punti (...): la fontana del 
Bibino Magno ed altra nominata del Signore sorgiva 
in Cassaro quali molendo prima il molino e paradore 
della Valle di Fame e indi unite Tacque delle due 
fontane moliscono il molino della Grotta e il molino 
del Passo nel territorio di Cassaro, che fatto un tal 
uso, Tacque si divertono per quelle campagne per 
irrigare diversità di ortaggi, che per tutte le cave se 
ne vedono in gran numero, si per governare i canapi, 
per i quali in quel tempo estivo bisognano delle gran 
fiumare per poter a sazietà far vivere le terre, si ancora 
per li ortaggi atti a buffaria (terre coltivate a ortaggi, 
n.d.a.), richiedendo pure Tacque copiose (...). 
Finalmente per conchiudere, tutte le anzidetto 
fontane chi in puoco chi in nulla al fiume Timbri 
pria di finire il territorio del Cassaro, e dar principio 
a quello di Sortino, e dopo irrigare le terre in quantità 
dell’orti nominati dello Biviero e Sant’Antonio 
territorio di Cassaro, con T altri denominati di S. 
Nicolò son di fermo parere che tutte le acque delle 
dette fontane imboccando nel territorio di Sortino, 
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ad altra quantità non si reducono che a semplici 
sei punti d’acqua dipendenti per l’inclemenza dei 
tempi che in tal anni reducesi meno ed in tal altri 
poco più, che poi alcuni moderni interpretatori 
volendo far da prattici allargando la verità del suo 
luogo vogliono distinguere li punti dell’acqua distesa 
in fiumara, quale raccolta in bottiglione a carico 
distinguerebbero che una fiumara così distesa e che 
all’occhio di un perito appare quantitativa, muta 
d’aspetto, quando questa raccolta in acquedotti e 
passando per bottiglione, né porranno vedere la vera 
quantità. Né il novello saputo si ingegna esaminare i 
correnti delle fiumare, ove si vede scorrere la puoca 
quantità, ma si specchia nelle ricettacole dell’istesse 
ove siede il fiume e fa i suoi concavo o siano nache 
denominate piraie (praie, laghetto formato dal corso 
di un fiume, n.d.a.) perché tali luoghi ad occhiate 
di un imperito par che sia quantitativa, quando 
li correnti delle fiumare mostrano tutto il diverso 
mostrando la vera quantità. 

Essendo dunque in punti sei l’acqua che si introduce 
nel territorio di Sortino (...) di se medesime poter 
arrivare un miglio distante sia per la siccità si ancora 
quella puoca quantità di essa. 

L’aggiuto all’istessa non è forse che sia quantitativa, 
ma sono le diverse fontane scaturenti nel territorio 
medesimo di Sortino che tanto nell’està che 
nell’inverno in abbondanza scaturiscono, che dalla 
pianta può rilevarsi (...) e specie ni fa carico di 
quelle della Buttiglieria, quali non sono inferiori alle 
denominate, come d’alora quantità di fontane che 
scaturiscono in detto territorio di Sortino, che oltre 
di molire i molini per uso di questa terra, paradori ed 
altro, serve indi per irrigare diverse quantità di terre, 
parte si introduce nelli acquedotti considerevoli di 
gravissime somme con essere spiantati valli e con 
essere perforati massi per manotenere il macino ne’ 
molini di Gaiermo fuori le porte di Siracusa, e per 
sollievo dell’istessa. Vero si è che qualche residuo 
d’acqua va a disperdersi in alcuni peritori dalla 
madre natura fatti, e questi girlandati ad effetto di 
sempre esser pronta l’acqua per servigio di questo 
stato, e per altro essendo considerevoli le spese fatte 
dall’antichi baroni nell’acquedotti delli molini di 
Gaiermo e l’annuali che occorrono, han bisognato 
detti baroni sogiogare questo stato di vari ingenti 
spese (...)». 

(ASS, F.P.G.S. busta 6) 

Doc. 27 
(1851 ?) 

Estratto di Regolamento delle acque dell’Anapo 

Le acque che promanano dalle fontane di Guffari, 
Bottiglieria e di Guccione formano il fiume Anapo di 
regio conto. Le stesse dovendosi ripartire e conservare 
all’uso publico, ed il mantenimento de’ mulini e 
machine idrauliche si ... ordinato regolamento nel 
modo seguente: 

1° Le acque che promanano da fonti della Bottiglieria 
e Guccione nel territorio di sortino che da pochi 
anni a questa parte con abuso del marchese di 
Sortino furono tolte dal loro naturale corso, e per 
altro mezzo portate altrove in danno delle proprietà 
publiche e private come fu da me rapportato al sig. 


Intendente con verbale del 25 giugno 1839 di cui 
altra copia unitamente a questo progetto si inviava, 
si rimettessero al loro primiero corso naturale per 
deporsi nell’Anapo. 

2° Le sudette acque di fontane di Guffari, Bottiglieria 
e Guccione scorrendo per il fiume debbano servire 
unicamente all’uso utile e necessario al publico bene 
ed alla salubrità dell’aria. Nel primo caso sia lecito 
a chichesia la irrigazione delle terre alle sponde del 
fiume, e la costruzione di mulini, ed altre machine 
idrauliche ed evitare i ristagni che renderebbero l’aria 
malsana in pregiudizio della salute. 

3° Sotto tali principii onde evitare le frodi delle 
acque e l’abusi che se ne commettono, in quanto 
alla irrigazione delle terre giusto sarebbe che i 
proprietari delle stesse presentassero nel mese 
gennaro di ogni anno al sindaco di ciascun territorio 
lo stato delle quantità delle terre che vorrebbero 
irrigare per conoscersi mediante l’opera d’un perito 
e accordarsi la quantità d’acque loro spettante, in 
accordo tra i sindaci di Sortino, Solarino, fioridia e 
Siracusa, onde potersi assicurare dell’esattezza della 
cosa e occorrendo de reclami se ne deve dar conto 
al sig. Intendente per farli risolvere dal consiglio 
d’intendenza. 

4° Similmente quanto al mantenimento di mulini 
e machine idrauliche costruiti e da costruirsi da’ 
proprietari delli stessi onde non abusare delle acque 
in danno degli altri presentassero pure al sindaco di 
ciascun comune il quantitativo ed il destino delle 
machine per designarvisi la quantità delle acque 
necessarie al loro mantenimento. 

5° Che intersecando dette acque il feudo di 
Morghella ove vengono costruiti li novelli molini 
del sig. Mazzarella delle stesse se ne assegnassero 
quelle abbisognevoli all’uopo delli stessi molini tento 
necessari per questa ed altra popolazione. 

6° Che ogni proprietario di terre e machine 
abbisognanti d’acqua come sopra debba far caminare 
le acque all’uso delle stesse per via d’acquedotti ben 
conservati, senza permettere alcuno smarrimento o 
ristagnamento. 

7° Sia vietato a chichesia usare di maggior quantità 
delle acque che gli saranno sate assegnate 
8° che non sia lecito a chichesia aprire li peritori e far 
perdere le acque nell’Anapo. 

9° Finalmente che tutti li contraventori a questo 
regolamento venissero costretti a delle pene e multe 
che saranno determinate dal Consiglio d’intendenza 
della Provincia in favore dei comuni, nonché di 
danni ed interessi in favor de’ privati (...). 

(ASS FPGS b. 68) 

Doc. 28 

Controversia fra proprietari sull’uso delle acque 

31 Luglio 1785 

Istanza di don Giuseppe Getani Impellizzeri, 
Onofrio La Feria e Ieronimo Saracino alla Regia 
Curia Civile di Siracusa. “Carmelo Pitturi come 
ortolano sape che l’introdursi l’acqua della saia 
Matera del mulino dell’Arancio nella saia nova del 
barone Giuseppe Gargallo fabricata porta con sé che 
siano inevitabili le frodi che si possono fare dagli 
ortolani del barone come si sono verificate che il 


portello di legno del zappello si potrebbe collocare 
non a linea dritta, ma di fianco come s’ave posto 
in esecuzione, e ne viene che l’acqua la quale sorte 
dal zappello, va d’un subito a ritrovare l’apertura 
della saia del barone Gargallo, lasciando da dietro 
l’apertura de’ lati, ove dovrebbe scorrere l’acqua per 
abbeverare Torti di detti producenti, più potendosi 
fare il portello il quale chiude detto zappello, più 
corto de’ mascellari d’esso zappello, come si trova 
presentemente fatto, giacché al presente il portello 
è quasi mezzo palmo più basso delli mascellari del 
suddetto zappello pello ché è accaduto che quando 
l’acqua è stata più abbondante invece di correre, 
e cascare per cadere nella botte del molino, e di là 
nell’orto di detti producenti va a cadere nella cassa 
o sia pila fatta nuovamente di pietra e dalla sudetta 
nella maggior parte nella saia del barone Gargallo; 
terzo potrebbe anche verificarsi la frode, come ave 
accaduto, o per non otturare ottimamente i lati del 
portello o rialzare il portello sudetto per più dita a 
giusto di qualunque persona onde può avvenire che 
l’acqua che tutta averebbe potuto andare nella botte 
del molino e di là introdursi per adacquare Torti 
dei producenti, se ne andava nella sudetta cassa o 
sia pila e di là nella saia nuova fatta dal barone in 
beneficio delle sue terre chiamate del Fosco; quarto 
restringendosi il buco, o già bussola, per la quale 
l’acqua che casca nella botte e va a muovere la rota 
del molino per quanto l’acqua non potendo andare 
avanti ridonda al di sopra e saltando, e superando 
il portello di detto zappello va a cascare nella cassa 
o sia pila del barone restando privi anche di parte 
dell’acqua del molino; quinto otturandosi il buco 
della cassa per la quale scorre la porzione dell’acqua 
per adacquare Torti di detti producenti, tutta 
scorrerebbe per l’alto buco della cassa che si conduce 
l’acqua nelle terre del Fosco del barone» come ha 
visto coi suoi occhi «salendo nella saia del molino 
dell’Arancio ov’è situata la nuova cassa o sia pila; 
sesto si potrebbe il suolo della cassa ancora quando 
fosse perfettamente piana alterarsi con puochi colpi 
di scarpello con farlo declive per la parte ove si 
introduce l’acqua nel buco del barone o con lasciare 
un piccolo rialto nella parte del lato della cassa o sia 
pila, ove viene situato il buco che porta l’acqua per 
adacquare Torti de’ producenti come al di d’oggi si 
trova, acquistando l’acqua cossi col declive e rialto 
più impeto e velocità a beneficio solo del barone e 
a danno dei producenti, che sebbene la cassa fosse 
perfettamente piana sempre averebbero meno acqua 
di quella che ne ha il barone, perché questi la piglia 
a linea retta e i producenti di fianco, essendo però 
il suolo non piano, ma declive ne ha avvenuto che 
i producenti puoca o niente acqua hanno avuto per 
mezzo del di loro buco (...)”. 

(ASS, Fondo privato Gaetani Specchi busta 3) 

Doc. 29 

Regolamento per le acque dell’Anapo 

Noto 12 ottobre 1851 
“L’Intendente della Provincia di Noto 
Ai possessori di terreni lungo la riva del fiume Anapo 
e suoi rivoli adiacenti: 

essendosi da parte del marchese Sortino per decisione 
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passata in cosa giudicata le acque del fiume Anapo 
nella intera estensione del loro corso dalla sorgente 
di Cuffari nel territorio di Buscemi sino al porto di 
Siracusa una con le acque perenni del territorio di 
Sortino che vi confluiscono e propriamente quelle di 
Mandrazza, Pantalica, ossia Scala del Paradiso, di 
Guccione, Bottegliaria e Costa del Giardino, non che 
con le altre acque che corrono perenni nel territorio 
di Sortino, e che si vanno a riunire ai termini della 
decisione della Gran Corte dei Conti del 10 Aprile 
1844; e gli antichi acquedotti Siracusani; e dichiarate 
le une e gli altri proprietà del demanio; ed avendo 
il Reai Governo ordinato la compilazione di un 
regolamento per la reintegrazione e distribuzione 
delle acque medesime con la maggiore pubblica 
utilità, lo Intendente della provincia a ciò autorizzato 
ordina le cose seguenti: 

Art. 1. Essenso le acque dell’Anapo di pertinenza del 
pubblico Demanio, chi vorrà ottenerne la concessione 
in certa quantità, o veramente conservarsi nel 
presente godimento di esse, dovrà farne la dimanda 
all’Intendente delegato, nel termine di un mese, a 
contare dalla data del presente. 

Art. 2. Agli antichi utenti si useranno i riguardi 
dovuti all’agricoltura ed alla industria, conservandoli 
prer quanto sarà possibile nell’uso presente delle 
acque, quantevolte ne faranno a tempo debito la 
formale richiesta. 

Art. 3. Coloro i quali vorranno deviare acqua dal 
tratto del fiume o dagli acquedotti del Demanio, 
dovranno farne la dimanda nel termine stabilito 
similmente allo Intendente con obbligarsi di pagare 
il censo corrispondente al volume di acqua che 
vogliono estrarre dal fiume, alla ragione che sarà per 
risultare dal coacervo dei canoni degli attuali usuari 
eliminando i prezzi fallaci e quelli che distano più di 
un terzo dai prezzi più alti, e con dover manifestare 
l’uso cui intenderanno destinarle, e le bocche 
d’erogazione delle quali vorranno servorsi. 

Art. 4. Anche coloro che non fossero frontisti 
della parte del fiume o degli acquedotti possono 
domandare la concessione delle acque all’Intendente 
con obbligazione di pagarsi il censo restando a 
loro cura la condotta delle stesse, ed il convenire 
coi proprietari dei fondi intermedi le servitù di 
passaggio. 

Art. 5. Tutti gli usuari delle acque suddette 
dell’Anapo a qualunque titolo, sia provvedente dal 
marchese Sortino, sia da altri, sono intimati per editto 
a far conoscere all’intendente 1. quali sieno i propri 
titoli, 2. quale la quantità dell’acqua di cui godono, 
3. l’uso cui serve, 4. il sito d’onde s’immette nei loro 
fondi e per quali mezzi, 5. se sono concessionari 
dovranno indicare il concedente, le prestazioni 
che pagano e giustificare sino a quale anno si 
trovino d’averle soddisfatte, 6. Se sono acquistatori 
dovranno indicare da potere di chi ne avranno fatto 

10 acquisto. 7. Se sono usuari delle acque suddette 
senza alcun titolo il dovranno pure dichiarare. 

11 reai Governo come sarà disposto a conservare 
le acque mediante le nuove concessioni a coloro 
che ne faranno formale dimanda e presenteranno 
veritiere l’enunciate dichiarazioni, così farà stretto e 
rigoroso uso dei dritti del demanio contro coloro che 


ometteranno l’enunciata dichiarazione nel termine 
prescritto, o non la faranno veritiera, potendo gli 
occultatori in tal caso esser dichiarati indegni di ogni 
riguardo, privati delle acque, ed obbligati nei modi 
regolari a pagarne il valore per tutto il tempo che 
l’hanno illeggittimamente goduto. Art. 6. Trascorso 
il termine del mese per le domande di concessione, 
quantevolte non si adempia al disposto dei superiori 
articoli, la Commissione incaricata farà chiudere le 
bocche di erogazione del fiume e degli acquedotti, 

10 che praticato, tanto gli antichi concessionari 
del marchese di Sortino, quanto gli altri usuari 
perderanno l’uso delle acque, e il dritto ai promessi 
riguardi, restando allora ammessi solo in ogni tempo 
a chiedere la concessione delle acque che rimarranno 
disponibili. Art. 7. Tostoché sarà distesa la pianta 
topografica dell’intero fiume, e dichiarato dallo 
ingegniere all’uopo eletto dal reai governo qual è la 
parte navigabile o irrigabile di esso; tutti coloro che 
useranno delle acque del tratto del fiume irrigabile, 
saranno esenti da qualunque pagamento potendo 
essi servirsene ai sensi dell’art. 566 delle LL. CC. ed 
a seconda degli ordini ulteriori che saranno emessi. 
Art. 8. I sindaci dei rispettivi comuni interessati 
invigileranno per la pubblicazione della presente 
ordinanza. 

L’Intendente Salvatore La Rosa”. 

(ASS Prefettura b. 354) 

Doc. 30 

Costruzione di mole di mulino 

Palazzolo 29 Settembre 1606 
Mastro Gaspare Lantieri si obbliga a Paolo Lo Valvo 
“(■ • •) ad facienda dui moli, una mola di petri branchi 
che habia da serviri per lo molino di lo Molinello et 
l’altra mola habia di essiri di petri nigri che ha da 
essiri per lo molino di mastro Masi, che siano di petri 
conformi a la mola di li Cruciani, et quella mola 
bianca sia di petri forti ingranata li quali moli sia 
obligato tagliarili e di poi mullarili con lo ipso (gesso) 
di lo ditto Paulo; la mola bianca sia di altizza di un 
palmo sengulo e larga conformi l’altri moli, quali ci 

11 habia a mettiri a li detti mulina mullati e misi in 
ordini e mentri lo ditto mastro incolla li detti moli 
lo detto paulo chi habia a dari a mangiari (...); item 
chi la purtatura di li petri ci l’habia di pagari lo d.o 
Paulo e portarcila per prima a li molina e lo ditto 
mastro ci habia di assittari cioè quilla di li petri nigri 
fra otto giorni et quilla di li bianchi fra un mese (...) 
prò pretio unciarum 2,6”. 

(ASS. not. Legisto De Legisto, voi. 8994) 

Doc. 31 

Memoriale del march. Gaetani contro il Duca di 
Fioridia 

23 Luglio 1788 

“Don Fabrizio Gaetani fa presente come dal Duca 
di Fioridia fu avanzata una petizione chiedendo che 
sia tenuto chiudere i peritori che esistono vicino al 
fiume, doppoché l’oratore con quelle acque abbia 
fatto macinare i propri molini nom.ti di Gaiermo, e 
ciò all’oggetto che restando in tempo d’està le sole 
acque proprie dell’oratore che formano un piccolo 
fiume possa egli valersene tanto per uso del molino 


di Diddino quanto per irrigare (...); ma è notorio che 
trattasi di voraggini naturali (...); si chiede quali sono 
le acque che finiscono nelli peritori, e se sieno le stesse 
che irrigano i giardini. Rispondo che Tacque che si 
introducono nelle saie non sono acque del fiume, ma 
solo vi è pochissima porzione che si prende d’una 
sola presa (...), giacché la presa della Buttiglieria è 
una fontana del territorio di Sortino senza ingerenza 
di acqua forastiera, che molisce prima li molini 
della polvere, e di là si introduce nella saia. La presa 
nominata del Fosco sono Tacque delle fontane del 
territorio di Sortino che macina prima li molini di 
farina dello Stato e paratori, va questa ad introdursi 
pure nella saia e si unisce nell’orto del Fosco proprio 
dello Stato con quella della Buttiglieria. La terza 
presa è quella della costa del giardino di questo 
Stato. La quarta nom.ta di Barbaro prende l’acqua 
del Fiume Grande appellato, sono acque di diverse 
fontane scaturenti dal territorio di Sortino, nella 
quale ultima e sola presa a stento ne aggiunge una 
pochissima quantità della Fiumara di Palazzolo e 
Cassaro, giacché le fontane di Buscemi e altre che 
vanta il Duca in questi tempi disseccano le quali 
puoche acque di Palazzolo e Cassaro moliscono 
prima li molini di farina di questi territori indi 
irrigano l’ortaggi e pochissima quantità ne aggiunge 
al Fiume Grande (...) la distanza poi dai peritori al 
mulino del duca si è di miglia sei circa e dal primo 
peritore vi è distanza miglia 8, e che lasciata al fiume 
a tempi abbondanti, è certo che andrebbero al molino 
del duca come accade nell’inverno, ma ciò è quello 
che non deve permettersi per tante ragioni: primo per 
la concessione del 1576 fatta a don Pietro Gaetani fu 
fatta colla proibizione di non potersi fabricare altri 
molini, né dar acqua ad altri (...) come confermato 
nelle sentenze del 1752 a 4 Aprile su istanza di 
don Cesare Gaetani contro il duca di Fioridia per 
accordarci far fabricare il molino rapportando 
ancora la facoltà accordata dal Senato al barone d. 
Giovanni Lo Piro nel 1723 di fabricare un molino, 
le istanze avanzate dal principe don Pietro gaetani 
e la sentenza favorevole ottenuta contro l’istesso Lo 
Piro a 27 Luglio 1733 e confermata dal Tribunale 
del Reai Patr. A 21 Marzo e 4 Aprile 1752 (...)». La 
stessa causa è intentata contro le pretese del senato 
di Siracusa e contro don Giuseppe Gargallo barone 
di Priolo. 

(ASS, Fondo privato Gaetani Specchi busta 6) 


153 



NOTE 


I Diverse statuette fittili egiziane rappresentano una donna che in ginocchio frantuma cereali su una 
pietra levigata per mezzo del macinello. 

2 - Pilatura si chiama l’operazione di battere col pestello nel mortaio le cariossidi. La radice tri 
e del latino triticum (frumento, grano) deriva dal verbo TcpcD, cioè “trituro, batto, pesto, con chiaro 
riferimento alla primitiva azione del battere (triturare) il grano nel mortaio. Il termine Tria (la pasta) 
ne è svolgimento semantico: la materia molita (il semolato non ancora farina) una volta impastata dà 
luogo ad una derivazione che nella radice dà conto di quella operazione primordiale. Naturalemnte 
una frantumazione successiva per sfregamento produce la farina che una volta impastata con acqua 
dà sempre una tria, sebbene più raffinata: le parole più di ogni altro documento di civiltà sono 
conservatrici e permanenti segni di arcaicità, a volte assolutamente incomprensibili e fuorviami. 
Singolare il fatto che la radice ter-trir si avvicina all’egiaziano antico teret cioè farina. 

3 A Siracusa si importava la pietra lavica anche dall’Etna: essa prendeva il nome di milita'. 8 gennaio 
1796, mastro Ignazio Caruso della città di Catania si obbliga a donna Maria Francica nava “fare una 
mola di trappeto di Mefite della stessa grandezza e larghezza di quella mola da lui ultimamente fatta 
... da consegnare nel fosso di questa città ove sono solite scaricarsi e consegnarsi simili mole (...)”, 
ASS not. Bayona voi. 12902. 

4 Questo tipo di macina è tuttora usato dai dolcieri per preparare la cioccolata. Ha un’origine non 
europea, essendo in uso presso gli atzechi, da dove gli spagnoli la importarono in Spagna, da cui si 
diffuse con l’arte del preparare la cioccolata. Il levigatoio a Modica, patria della cioccolata più tipica 
che si ha in Sicilia, si chiama vaiata. Sull’argomento l’autore con altri studiosi sta preparando un 
corposo lavoro storico etnografico. 

5 . Gregorio di Tours, Historia Francorum, lib. Ili, c. 19, in: M.G.H, Scriptores rerum Merowingicarum. 
Hannover, 1885, voi. I, pag. 129. 

6 Vitruvio 1549, lib. X, cap. X p. 217: “Si costruiscono anche nei fiumi delle ruote similmente 
strutturate (...) nella stessa maniera girano i mulini ad acqua così i denti della ruota fanno girare 
(...)”. 

7 In Sicilia non era ignorato il mulino a vento: a Catania ne fu impiantato uno nel 1430 (ma fin dal 
1390 è testimoniata l’esistenza di una contrada “mulino a vento”, Fodale 1986, 64), a Trapani nel 
1428. A Catania fu impiantato e costruito dal catalano Berenguer Bardaxi, che ne ha il monopolio, 
contro il censo di un pavone, Bresc, p. 204. Sull’argomento Fodale 1986. A Pachino, in epoca però 
assai più vicina, unico esempio nella provincia di Siracusa, esisteva un mulino a vento, che sfruttava 
la particolare ventosità del paese. Il mulino fu voluto dal fondatore di Pachino, per sopperire alla 
mancanza di corsi d’acqua ma soprattutto di salti adeguati di quota. La prima notizia, come scrive 
il giornalista Corrado Arangio, risale al 1777 “attraverso un atto di vendita redatto dal notaio Busà 
(...) in cui il principe don Gaetano Maria Starrabba trasferisce una casa (...) confinante con il mulino 
a vento (...)” (C. Arangio, Storia di un mulino a vento, In “la Sicilia”, 16 gennaio 2001). Il mulino fu 
in attività per lunghi anni e veniva gabellato per 6 anni. Fu distrutto da un incendio nel 1848 e mai 
più ricostruito. 

8 II bottiglione prendeva il nome dalla parola bottiglia cui per certi versi assomigliava avendo il collo 
che si restringeva a guisa di imbuto. Esso doveva essere ben fatto “stagno” e che “non spandi” acqua, 
per questo si usava una calcespeciale mista a cinnirazzu, cioè carbonella di combustione. 

9 A Siracusa un mulino a ruota verticale sorgeva presso la fonte Aretusa, zona ricchissima d’acqua, 
come si rileva dalla attenta lettura di una pianta della metà de XVI sec. pubblicata in: Dufour 1998, 
43. 

I0 ‘ Con questo nome si indicava anche il locale di ubicazione della macchina. 

II II termine è di origine greca cioè da p.vXog (mola, per mulino) e xentro (punta), dunque mulino a 
punta. Siracusa da sempre era stata carente di mulini: quelli che sorgevano in contrada Pantano e in 
località Prisma e Prismotta furono distrutti da un’alluvione verso la metà del XVI sec. 

17 ASS not. Satalia Pietro voi. 10270. A Siracusa il prezzo di un centimulo variava da 10 a 30 
onze: Siracusa 30.03.1601, mastro Vincenzo de Adorno di Siracusa vende a Domenico Macca “ un 
centimulo con tutti ferramenti, e stigli atto a macinare con un mulo di pelo baio castagno et hoc prò 
mercede unc. 10” cioè per il mulo on. 3 e per il centimulo on. 7, ASS not. Masò Giacomo voi. 10664 
bis; nel testamento di Paolo Piraino di Siracusa il testatore fra gli altri beni lascia “item un centimulo 
con una mula valore on. 30”, ASS not. Vassallo Francesco, voi. 10955. 

13 ‘ ASS. not. Pirri Paolo voi. 9697. Ma con la nuova legislazione più rigorosa nei confronti delle 
evasioni del Regio Macino la costruzione di nuovi centimuli venne drasticamente ostacolata. La 
costruzione di macchine per molire non idrauliche rispondeva alla pressante richiesta di molire senza 
il ricatto dei mulinari e della frequente penuria d’acqua. A tale motivazione ricorre don Gaetano 
Zappulla nel chiedere all’Intendente il permesso di costruire un centimulo a Buccheri: “Buccheri 
05.07.1819, don Gaetano Zappulla chiede di costruire un mulino a centimulo dentro l’abitato con 
moltiplicate ruote di ferro atto a tirarlo un cavallo capace di macinare ogn’ora tumina 4 di frumento 
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(...)• Quanta fame ogni anno si soffre in questo paese ancorché ognuno avrebbe il granaio pieno di 
frumento sin anco ad essere proibito il diritto della proprietà di tante fontane a tanti possidenti che 
con l’acqua produrrebbero tanti frutti, verdura, fagiuola e canape. E che dire del rigido inverno di 
Buccheri che per le continue pioggie e abondante neve si rende impraticabile la strada che conduce ai 
mulini la domanda è naturalmente respinta. ASS IVSN b. 2189. 

14 “Pitara f. giara, grosso recipiente di teracotta; brocca. Anche pitarru ", in Piccitto 1985, s.v. 

15 ASS not. Pattavina voi. 12060 

16 ASS not. Pattavina voi. 12060 

17 ASS not. De Uvo voi. 10248. Naturalmente il prezzo variava a seconda del centimulo e dell’animale: 
nel 1546 Disiata de Sautariano vende a m.ro Antonino e a Catarina de Charello un centimulo per 
onze 9 mentre per 9 onze vende “una metà di una mula di pelo morello, et altra metà di una mula di 
pelo baio”!, ASS not. Golino voi. 10342. 

18 I primi documenti in cui si parla di centimuli a Siracusa sono datati 1519: si tratta dei primi 
bandi del Senato “gettati” per calmierare e regolamentare la vita economica della città: “item che li 
chintimulari da hogi innanti divunu machinari a grana tri e dinari dui lu tumino supra pena di unza 
una di aplicari a li marammi di la ditta chitati [...], ASS Bandi del Senato voi. 1. 

19 Diversi centimuli (intendiamo i locali) sono stati individuati dall’archeologo Lorenzo Guzzardi in 
scavi nel quartiere militare di Ortigia nei pressi di Castel Maniace. 

20 ASS not. Masò voi. 10655. 

21 ASS not. Romano Diego voi. 12429 

22 ASS IVSN b. 2805. La legislazione contro i centimuli si fece più rigida col R. D. del 1842 (v. infra). 
In data 18 Aprile 1842 il Sindaco di Siracusa scrive all’Intendente che “qurelli di cui intesi parlare 
sono piccolissimi centimuli e così detti molinelli a mano li quali altro non danno che farro e che 
rare volte si adoperano dalla bassa gente in qualche angolo di casa per cui non possono esser colpiti 
dall’art. 4 della dilucidazione (...), ASS IVSN b. 2178. 

23 ASS not. Di Giovanni Ignazio voi. 12779. 

24 Piccola eccezione Pachino dove la mancanza di mulini ad acqua e la presenza di un solo mulino 
a vento indusse nel 1845 don Pietro Mastrogiovanni Tasca a chiedere permesso alle autorità per 
impiantare un centimulo nel feudo Maucini. Della cosa la Reai Segreteria di Stato informa la Direzione 
dei dazi indiretti il 17.9.1845: “Luigi Grandi, macchinista di S. M. sarda dimorante in Sicilia espone 
aver contratta obligazione coi fratelli Tasca di Pachino per la costruzione di un centimulo; (dice) 
che con una ruota maestra girata dalla forza di un bue dà moto a 4 molini da poter molire salme 6 
nel corso di 24 ore, chiede permesso di poter mettere in esecuzione il molino (...)”; il 17 Novembre 
giunge l’autorizzazione della Direzione dei Dazi., in ASS IVSN b. 2194. Il centimulo diede però 
cattivi risultati. Comunque la sua presenza diede il nome alla contrada in cui fu costruito, chiamata 
“Chiusa Mulino”, nel feudo Maucini e in località “Coste S. Ippolito”. Dunque l’idea impiantare di 
questo mulino “a centimulo” precede la data del 1848, anno in cui il mulino a vento fu distrutto dal 
fuoco (v. nota ). 

25 Naturalmente i centimuli (e fra questi rientravano anche i cosiddetti mulinelli a mano) erano più 
numerosi nei centri in particolare dell’Agrigentino e del Trapanese dove scarseggiavano le acque. 
Negli Annali di Statistica del 1897 a Trapani si registrano 844 centimuli e ad Agrigento 500. 

26 A Palazzolo, da un rilevamento delle autorità comunali effettuato nel 1826, risultano presenti 19 
fra mulini e paratori nel territorio e otto fuori territorio (v. avanti). Tale dato è confermato dal Catasto 
del 1843-53 che ci fornisce l’elenco di 16 mulini e due gualchiere, in Archivio di Stato di Siracusa, 
sezione di Noto, Stato delle Sezioni - Catasto di Palazzolo: questo lo specchio finale redatto il 1 aprile 
1847: “Palazzolo abitanti 9473, case terranee 4391, camere superiori 1236, catodi 863, magazzini 52, 
stalle conpagliere 14, botteghe 152, fondachi 7, chiese e sacrestie 20, orologio 1, molini 16, gualchiere 
2, trappeti 27, palmenti 32, neviere 6, fornaci per tegole 6, cave di pietra 4, calcare abolite 4”. 

27 ASS Rami e diritti diversi b. 716. Nella località è stata individuata una villa romana con pregevoli 
mosaici. 

28 ASS IVSNb. 716. 

29 Con il termine Provincia di Siracusa mi riferisco all’attuale configurazione territoriale. Tuttavia 
poiché all’epoca cui si riferiscono gran parte dei documenti d’archivio la provincia di Siracusa 
comprendeva le province di Siracusa e Ragusa, mi sono limitato ai dati riguardanti i distretti 
amministrativi di Siracusa e Noto per ciò che concerne i mulini, mentre per ciò che concerne i dati 
relativi alla riscossione del Regio Macino mi sono spesso riferito all’intera Provincia comprendente 
oltre ai due citati anche il distretto di Modica. 

30 Se la rappresentazione è veritiera (e non v’è motivo di dubitarne) si tratta dell’unico esempio di 
ruota verticale in un mulino di area mediterranea. Il motivo della sua esistenza deriva dal fatto che 
sfruttava le copiose acque della Fonte Aretusa. 

31 Pubblicata in: Beneventano 1995, pp. 126-127. 

32 II numero dei mulini di Palazzolo alla fine del ‘700 è uguale a quello della statistica del 1865 (v. 
doc. xxxv). 
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33 Si veda sull’argomento: Corridore 1988, 23 e segg. 

34 Nel 1930 i mulinari di Palazzolo erano i seguenti: Di Mauro Luigi, Fazzino Giuseppe, Gallo 
Paolo di Salvatore, Gallo Salvatore, Lombardo Salvatore, Musso Salvatore, Valvo Gaetano, Valvo 
Salvatore, Valvo Paolo, Valvo Vincenzo. Esisteva un mulino in paese, il mulino Salustro e Gallo. 

35 Della contrada Gaiermo abbiamo notizia in un documento datato 1364, dove si cita un “vignale in 
contrada Gaiermi”, da cui risulta che il toponimo era limitato ad un’area ristretta del territorio extra 
urbano coincidente con il sito dei mulini, che presero appunto il nome di Gaiermo (il doc. in: ASS 
Fondo Gesuiti, b. 1). Un anno prima la ritroviamo in un lungo elenco di beni che la corona confisca ai 
traditori Andriolo e Matteo de Aricio (Arezzi): “item vinea una que dicitur de lu Fusto [Fuscu ?], sita 
et posita in contrata Gaiermi” (Orlando 2005, 118). Il toponimo è legato all’esistenza di una fonte 
detta di Gaiermo, nei pressi della cavea del teatro greco. Il marchese di Sortino possedeva una serie 
di orti attorno ai mulini, chiamati “Orti del Coliseo e di S. Giovanni e orti di Teracati e delle Grotte”, 
gabellati ogni anno per somme assai considerevoli, come avviene ad es. nella gabellazione in data 
01-09-1830 (in: ASS F.P.G.S. b. 16). Il toponimo Gaiermo (nella forma Gaiermo) non è esclusivo di 
Siracusa; ricordiamo S. Giovanni Gaiermo a Catania. 

36 Si tentò di riattivarli nel 1580 da parte della famiglia Bonanno, che affidò a maestranze vizzinesi 
la ricostruzione come si legge in un’obbligazione in data 26 Agosto 1580 agli atti di not. Scannavino 
(ASS not. Scannavino voi. 10373. 

37 ASS not. Scannavino voi. 10369. 

38 ASS not. Scannavino voi. 10369. Nel 1576 viene gabellato a tale Vincenzo Iandischili per on 43,18 
con tutte le spese connesse alla manutenzione delle “curbis rotarum [in siciliano i cubbi, cioè le 
sezioni della ruota] et de fuso ... lasciandolo atto a macinare con tutte le pinne della rota” intatte. 
Il proprietario dovrà però costruire un muro per la fonte e deve coibentare il canale per impedire 
all’acqua di sversarsi sotto il muro, deve inoltre costruire un dammuso dietro la ruota del mulino per 
difenderlo dalla forza dell’acqua e dai “fortunali” di mare, ASS not. Partexano voi. 10489. 

39 I Gaetani acquistarono per tale scopo terreni in contrada Gaiermi: nel 1576 Barnaba Gaetani 
acquista dalla famiglia siracusana dei Flores un loro terreno chiamato di Gaiermi consistente in terre, 
alberi, acque, acquedotti, grotte, gebbie e canali di irrigazione, con l’onere perpetuo di pagare un’onza 
sull’acqua. Il prezzo pagato è di onze 90, ASS not. Aragonese voi. 10513. 

40 L’atto fu redatto presso il notaio Cipri di Siracusa il 19 Novembre 1576 (doc. XIV b). 

41 Tutti i documenti relativi ai mulini di Gaiermo sono conservati presso l’Archivio di Stato di 
Siracusa nel fondo privato della famiglia Gaetani Specchi. Sul fiume Anapo e le questioni connesse 
alla “cultura delle acque” cfr. P. Uccello, Lungo il corso dell’Anapo. Siracusa 1998. 

42 ASS F.P.G.S., b. 6 . 

43 ASS F. P.G.S., b. 6 

44 Vedi doc. 31. 

45 I periti nominati sono i Sortinesi Domenico Caruso, Paolo Giuliano, e il maltese Giovanni 
Farruggio. 

46 Salvatore Marvuglia (1735-1802), architetto palermitano, fratello di Venanzio. 

47 ASS F.P.G.S. b. 6 

48 ASS F.P.G.S., b. 6 

49 ASS F.P.G.S. b. 51 

50 V. inff a p. 13 nota 36 

51 In data 23 Maggio 1811 il marchese nel rivelo dei Beni presentato al Tribunale del Reai Patrimonio 
denuncia di possedere oltre ai mulini di frumento “Tre molini nom.ti della Polvere: uno nominato 
dell’Arancio uno di S. Antonino uno di Azzarello con suoi riposti, casa di carbone, casa di liquefare 
il salanitro (...) che moliscono coll’acque delle fontane della Bottiglieria”. 

52 11 Aprile 1796: “don Liberante Ciancio di Sortino molinaro e saccaro dice che i molini dello stato 
in n° di tre sono distanti meno di 1 miglio che per il gran salto dell’acqua e le grandi moli sono stati 
sempre capaci di molire tutto il frumento necessario per la terra e non vi è necessità di molire di notte 
e si aprono allo spuntar del sole e che meno di 7 salme non moliscono”, ASS F.P.G.S., b. 6 . 

53 ASS, F.P.G.S., b. 6 . Dalla gabella dell’acqua il marchese di Sortino ricavava 129 onze da otto 
proprietari. 

54 “Cesare Blancato di Sortino che per anni have fatto l’officio di saccharo per macinare il frumento 
che i naturali portavano in sua casa per molirli nelli molini di questo stato dell’illustre marchese dice 
che raffinatori de’ molini prendeano come al presente prendono per diritto di molire coppo uno di 
frumento a tumulo vale a dire un tomolo la salma (...)”, ASS F.P.G.S., b. 6 . 

55 ASS F.P.G.S., b. 16. 

56 ASS F.P.G.S., b. 14 

57 II marchese Gaetani nel suo archivio conserva fra le tantissime carte una rubrica di tutte le cause 
da lui sostenute per le acque di Gaiermo con le rispettive somme spese, la maggior parte riguarda 
spese per “usurpo d’acqua”: nel 1722 ad es. il marchese chiede di catturare un gabelloto di Tremilia 
che aveva praticato un buco nelle saie per deviare acqua nei suoi orti: i furti di acque confermano la 
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grande esigenza di avere acqua e dall’altra parte i danni che un “monopolio” di tale prezioso liquido 
comportava. Seguono le controversie contro i centimolari, contro la delibera del Senato di Siracusa 
per far costruire un mulino accettando l’offerta del barone De Piro (1727), ASS F.P.G.S., b. 17. 

58 II bando si riferisce ai lavori di espurgo eseguiti nel 1866, ASS Prefettura b. 354. 

59 ASS IVSN b. 2178. 

60 ASS IVSN b. 2178. Il sindaco a giustificazione del suo atto scrive all’Intendente il 29 Agosto 1845 
“Le sommisi di aver fatto intimare agli individui interessati per non abusare delle acque animanti 
questi molini n° 4,5,6 (...) ma essi medesimi hanno usato protestarsi contra di me di tutti i danni 
spese ed interessi (...) la prego punire la disdicevole costumanza (...) il sindaco Luigi Gissara”, IVSN 
b. 2178. 

61 Lettera di Gaetano Restuccia all’Intendente datata 20.08.1845 in: ASS IVSN b. 2178; in questo 
periodo si fanno frequenti le ordinanze contro chi devia le acque a danno dei mulini. 

62 ASS Prefettura b. 354 

63 In data 13.06.1874 il Genio Civile dà l’autorizzazione alla costruzione del nuovo acquedotto, 
ASS Prefettura b. 368. Anche a Palazzolo scoppiò una simile diatriba fra ortolani e mulinari. Nella 
fattispecie il sindaco interviene con un’ordinanza in cui obbliga gli ortolani a restituire le acque prese 
in più a danno dei mulinari dal fiume Anapo: istanza dei mulinari Giuseppe Gallo, Paolo Valvo, 
Paolo Ficca e Paolo Valvo Mammano al Prefetto il 2.09.1867: “Il sindaco diffidava molti individui a 
non far uso delle acque di proprietà comunale o demaniale, oltre quanto ne avessero diritto. In questa 
intima era compreso anche Pietro Scirpo che era inibito con decreto 23 luglio 1867 a far uso delle 
acque demaniali (...) ma il Pietro Scirpo prosegue a usare in grande proporzione le acque dell’Anapo 
demaniali, inaffiando tutti i giorni e sottraendo l’acqua di 5 mulini che sono propri degli esponenti 
i quali ne pagano il canone al regio erario (...) voglia la s.v. far distruggere le opere manufatte di 
contenimento delle acque (...)”. ASS Prefettura b. 354. La questione finì davanti alla Corte di appello 
di Palermo perché l’ortolano in questione era gabelloto del barone Musso, al quale non mancavano i 
mezzi per difendersi dall’ordinanza del sindaco. La questione si complicò nel frattempo perché erano 
volate parole grosse e minacce ai Carabinieri da parte dei gabelloti del barone, e quando a difendere 
il Musso fu chiamato l’aw. Motta definito dalla Corte stessa il “tristissimo avvocato Motta noto 
borbonico” 

64 Norme emanate con D. M. 16 Die. 1923. Le “Norme” erano attuative del R.D. 14 Agosto 1920 n° 
1285, anche questo tuttora in vigore. 

65 Sull’intera questione si veda L. Lombardo, Interazione uomo ambiente. In: “La riserva naturale di 
Cavagrande del Cassibile” a cura di B. Ragonese. Siracusa 1999, pp. 139-186. 

66 Si vedano in proposito Gringeri Pantano 1996, p. 50, dove la studiosa pubblica la “Pianta topografica 
dei molini del Duca di Terranova”, delineata da Salvatore All. Cfr. anche Dufour 1994, p. 232. Nella 
pianta deH’Alì i mulini rappresentati sono 7; ma i due della Fiumara sono rappresentati in unico 
edificio con la didascalia “I due molini della Fiumara”. 

67 ASS IVSN b. 2186. 

68 Di acquedotti che incanalavano le acque del Cassibile si parla in documenti antichi, fra cui quelli 
citati infra. 

69 Relazione che dà e presenta il Capo Mastro Salvatore All (...) per l’assegnazione dei beni dell’ecc. 
mo Duca alli creditori soggiogatori di tutti li molini (...) più sudetto relatore essendosi conferito nel 
molino della Cava grande (...) aver trovato sudetto mulino (...) nelle terre di questo comune, che 
furono donate da detto comune all’ecc.mo defunto sig. duca don Diego nella costruzione di detto 
molino, confinante da tutti li quattro lati colle terre di detto Comune (...)” doc. riportato in F.Gringeri 
Pantano 1996 pp. 257-258. Come si rileva dalla sentenza del Concistoro i due proprietari erano venuti 
a controversia nel 1807 in seguito alla decisione di ciascuno dei due di costruire un mulino nuovo, 
entrambi sulla riva destra del fiume: i due contendenti si erano accordati dividendosi a metà le acque 
necessarie alla “navigazione” dei rispettivi mulini (v. infra). 

70 Nel catasto del 1843 il mulino Toscano risulta proprietà di don Salvatore, del fu Lorenzo Toscano, 
che “possiede il molino detto di Cavagrande con stalla e casa rurale e con un’isola del Comune 
concessa in enfiteusi al sac. Celestri”, ASS, Stato delle sezioni di Avola armo 1843. Una relazione 
del sindaco di Avola datata 27-2-1853 informa che nel Comune esistevano nove mulini “di proprietà 
privata appartenenti al duca di Monteleone, agli eredi Toscano e al Marchese Loffredo, ASS. I.V.N. 
b. 2670. 

71 Cfr. rinvestitura del feudo del 1397 con la relativa indicazione delle pertinenze sull’acqua del 
fiume. 

72 I1 documento è stato riportato in F.Gringeri Pantano, Op. cit. pp.204-205. Per il suo interesse lo 
riporto nell’appendice documentaria. 

73 II contratto di gabella della baronia di Cassibile si trova in ASS not. Italia Gaetano voi. 9601. 

74 II doc. è stato trascritto da S. Burgaretta, L’opera..., pp. 143-144. 

75 Relazione all’Intendente del Sindaco di Avola del 4 settembre 1841 , in ASS IVSN b. 2662 

76 ASS, IVSN b. 2499. 
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77 II relativo Regio Decreto concessione porta la data del 27 Giugno 1878 ed è depositato agli atti della 
prefettura di Siracusa b. 2156. 

78 Sentenza 24 -2-1880. 

79 ASS, Prefettura, b. 2156. 

80 A seguito di Decr. pref. 29 - 10-1907. La concessione trentennale al Comune di Siracusa scadeva 
proprio nel 1908: in data 25-2-1908 il Prefetto di Siracusa, su sollecitazione del Ministero delle 
Finanze, scrive al Comune chiedendo spiegazione della mancata utilizzazione dei 430 litri ad esso 
assegnati. Investito anche il Genio civile, risponde dicendo che il Comune non ha ottemperato 
“unicamente dalla impossibilità materiale di utilizzare l’acqua dopo la sentenza della Corte di Appello 
del 13.4.1883”. Il Comune da parte sua chiarisce che intende rinnovare la concessione e si rivolge al 
Ministero delle Finanze. Questi dispone un approfondimento. Il Prefetto incarica il Genio civile di 
compiere la misurazione della portata del fiume. La diga “a stramazzo” per la verifica della portata 
viene costruita e la perizia prevede l’impiego della somma di lire 500 per acquisto di tavole di abete, 
pali di ferro (“ritti di ferro da infiggersi nell’alveo, con staffe di legname”) e “muraioni”. L’ing. capo 
relaziona che “ha fatto misurarae le acque del fiume all’altezza della contrada Timpalonga, in cui 
avrebbe dovuto effettuarsi la presa del Comune di Siracusa giusta il progetto degli ingegneri Majelli, 
Storaci, Picone, che servì di base alla concessione del 27-6-1878. Tale portata è, nel periodo di massima 
magra di litri 627 al secondo. Dedotto dal volume i litri 339,36 del march. Loffredo...resta il volume 
di litri 287,64 al secondo, che potrebbe concedersi al Comune in sostituzione della portata di litri 
430 che avrebbe dovuto derivare...è bene però awertire-continua l’ing. capo- che la portata del fiume 
suddetto viene utilizzata in seguito a regolare concessione, quasi per intero dalla Società elettrica, la 
quale deriva l’acqua a 7 km...e la restituisce a un km a valle della presa...suggerisco di spostare più a 
valle la presa onde sfruttare quei 287 litri rilasciati dalla Società elettrica...”. L’incertezza mostrata dal 
comune portò il Genio civile a revocare definitivamente la concessione al Comune di Siracusa. Tutta 
la doc. che ho riassunto si trova nel fondo “Prefettura” dell’ASS, b. 2156. 

81 II Ministero con decreto 24-2-1926 assegnò quei litri 189 per alimentare il solo mulino nuovo. 

82 Sentenza del Tribnale superiore delle acque, registrata in data 24 giugno 1935. 

83 Una delle operazione per lavare i panni era la “lisciatura”, l’uso di soda (cenere) mescolata ad 
acqua calda e a foglie di alloro ( liscia, liscimi). 

84 Giacinto Leone, Selva , c. 718 v. (manoscritto inedito del XVIII sec., conservato presso il convento 
dei padri Cappuccini di Siracusa). Cff. anche G. M. Curcio, Le "gabelle’’ di Palazzolo del secolo XVII a 
Palazzolo Acreide. In: “Archivio Storico Siracusano”, (1966), a. XII, pp. 30-50. 

85 II feudo Cardinale non apparteneva ai baroni di Palazzolo. 

86 ASS not. Legisto, voi. 8984. 

87 ASS not. Legisto, voi. 8984. 

88 ASS not. Legisto, voi. 8984: il documento accenna alla coltivazione della canapa nei fiumi delle 
cave palazzolesi: la tradizione è continuata fino alla metà del XX secolo. Oltre che lungo il fiume 
Cardinale tale coltivazione si praticava lungo il fiume Manghisi - Cassibile e lungo il fiume Anapo. Si 
veda in proposito L. Lombardo, Interazione ... op. cit. 

89 ASS, not. Legisto voi. 8984. 

90 Nel 1637 viene ristrutturato il paratore di Valle di Fame, nella baronia dei principi di Palazzolo: “A 
29 Nov. 1637 Jo. Vincenzo Cirami gabella a Michele Lo Valvo e a Benedetto Lombardo di Vizzini 
il suo paratore nuovamente edificato nel feudo Valle di Fami vicino al mulino e paratore di don 
Antonino Infantino e vicino il feudo di Bibinello, vallone mediante”, ASS. not. Albergo Paolo, voi. 
9115. 

91 ASS, not. Lisei voi. 9220. 

92 ASS, not. Sangiorgi voi. 9248. 

93 ASS, not. Lisei voi. 9225. 

94 ASS, not. Sangiorgi, voi. 9261 

95 ASS,not. Messina Paolo, voi. 9237 

96 ASS, not. Buscarello, bast. 2095. 

97 ASS, not. Buscarello voi. 9185. 

98 II Reai Albergo dei poveri è fra gli eredi dei beni del Principe Ruffo di Scilla. 

99 ASS. not. Italia Sebastiano, voi. 15144. 

100 ASS. not. Messina Ambrogio, voi. 9858. 

101 ASS not. Bayona voi. 12904. 

102 Intendo riferirmi anche a quei mulini in territorio di Noto, ma parte integrante dell’economia del 
centro ibleo: cioè i mulini di Gaetanì, Arco-Pianette, Cardinale, Fiumara, Manghisi. 

103 R. Pirri, Sicilia sacra cum supplementis et correctionibus VitiM. Amico etAnt. Mongitore. Palermo 1733. 

104 ACP, Decurionato, voi. I. 

105 II diritto di salto si fondava sul preteso possesso delle acque dei fiumi avanzato dai feudatari da 
sempre: per Palazzolo si trattava di somme considerevoli: nel 1673 don Andrea De Angelis, affittatore 
dello Stato di Palazzolo, nel suo “raziocinio di introito ed exito” presentato al Principe, dichiara di 
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ricevere dal gabelloto Martino Cappellano onze 169, di cui per diritto di salto: “da Mario Messina 
gabelloto del mulino dello Magro on. 5,13, 7; da Mario Legisto gabelloto del m. del Pinolo on. 
8,11,17; da Martino Lo Valvo gabelloto del mulino S. Lucia on. 4,3,12; da Paolo Lanzaper il mulino 
Torre on. 10,27,2; da Mariano Farina per il mulino della Scala on. 4,10,17; da Biasio Lippio per il 
mulino Grande on. 5,6,4 (...)”, ASS. not. Buscarelli Francesco, voi. 9168. Il diritto di salto con la fine 
della feudalità fu riscosso dallo stato centrale, come si evince dalla Ministeriale del Luogotenente 
generale in data 29-03-1857, n.. 2220 comunicata al direttore provinciale dei dazi indiretti incaricato 
per le acque dell’Anapo in cui si precisa che “ogni molino stipuli atto d’obligo pel pagamento del 
dritto di salto”, ASS. not. Italia Sebastiano voi. 15155. 

Ma già dal 1796-98 il governo centrale volle mettere ordine nella materia dei diritti sulle acque in 
generale e in particolare per quelle usate a fini di molitura. Come vediamo in un contenzioso aperto 
fra i mulinari di Buccheri e il regio Fisco e Tribunale del Reai Patrimonio: con sue circolari il governo 
sollecitò Tinvio di declaratorie da parte dei proprietari dei mulini in cui si precisassero i termini 
dello sfruttamento delle acque. Dalle risposte prodotte dai possessori dei mulini risulta che questi 
dichiarano di non sfruttare le acque del fiume, ma quelle delle sorgenti scaturenti dai propri fondi (!), 
e che addirittura mai essi hanno pagato ad alcuno diritto di salto. La motivazione di ciò risiede nel 
fatto che da tempo immemorabile i feudi di Buccheri o marcati erano di pertinenza dell’Università che 
dall’affitto ricavava le somme necessarie per il pagamento delle tande. Ciò consentiva di non gravare 
con le solite tasse i mulini e i mulinari, cioè la tassa della macina e il diritto di salto. Tutti i documenti 
della vertenza sui mulini di Buccheri sono conservati nell’Archivio storico del Comune di Buccheri 
(ASCB), Amministrazione civile, voli. 234 e 238. Il marchese di Sortino si era rifiutato sempre di 
pagare salto di mulini, appellandosi alle “franchezze” comprese nei documenti di investitura, della 
quale non si trovano gli originali. 

106 Riferito dalla signora Valvo Carmela, proprietaria del mulino Torre, da me raccolto nel 1996 

107 Epstein 1996, 177. Epstein riporta una tabella relativa all’apertura di nuovi mulini nel XV sec. da 
cui risulta un incremento ragguardevole pari a 63 mulini dal 1400 al 1499, di cui 20 nel Val di Noto. 

108 “Lo stato giuridico del mulino e del paratore era affermato con continuità dai giuristi della 
monarchia siciliana: gli impianti idraulici fanno parte delle cose regie (regalia), pagano un censo 
lieve, simbolico, la cui tariffa , 7 tari e mezzo (...) suggerisce che sia stata fissata la regolamentazione 
sotto Federico IL (...). Il mulino è una delle res reservatae alla corte regia (...) occorreva infatti 
un’autorizzazione regia per costruire un mulino (...). Questa fissità giuridica si spiega con il nuovo 
diritto dell’acqua introdotto dai Normanni: le sorgenti e i fiumi sono beni pubblici che possono essere 
concessi in proprietà, poi in feudo, o staccati dal patrimonio regio per essere trasferiti al patrimonio 
religioso, ma che devono restare inventariati (...)”, Bresc 2001, 28. 

109 Don Matteo Lantieri era notaio, proprietario di diversi mulini: nel 1542 egli gabella ad Antonino 
Infantino di Palazzolo il proprio mulino chiamato di “Juffra”, cioè Guffari, per anni 4 per salme 15 
di frumento aH’anno, ASS, not. Infantino Salvatore, voi. 8942 

110 In data 16 Aprile 1542 don Matteo Lantieri e Vincenzo Pazotta di Palazzolo gabellano ad 
Antonino Morgana di Palazzolo il mulino “di lo Pinulo” sito nella cava dei mulini per anni 4, ASS 
not. Infantino Salvatore, voi. 8942. 

111 ASS not. Infantino Salvatore voi. 8942. Il mulino di Mastro Masi nel 1542 apparteneva a tre 
proprietari, cioè mastro M. Briganti, quota venduta in quell’anno a Francesco Terranova, Prospero 
Ruella e il chierico don Antonino La Feria. 

112 ASS not. Infantino Salvatore voi. 8945. 

113 Atto notarile datato 7 maggio 1558: ASS not. Infantino Salvatore voi. 8945. 

114 ASS, not. Infantino Antonino, voi. 8946. Ildoc. in parte illeggibile descrive un mulino “semidirutum 
in cava molendinorum nuncupatum di imbarazzazzu”, al momento non so indicare quale fosse fra 
i mulini della cava. 

115 ASS, not. Cannarella voi. 8951: “31 Luglio 1581, poiché Rocco Giarratana intende nel suo mulino 
esistente in contrata di la Xumara in eodem domo et camera ditti molendini et cum eodem buctiglione 
construere fabricare et facere aliud molendinum (...)” e siccome non può costruire senza la licenza 
del barone della terra, ha chiesto la “licentia construendi d.o molendimo di quel modello, misura e 
qualità benvisto a detto Rocco”, in sostanza il Giarratana vuole costruire nello stesso edificio un altro 
mulino, raddoppiando le ruote e le tramogge. 

116 II mulino della Xumara (o Del Passo) era chiamato anche del Runcho e venne ristrutturato nel 
1670 (doc. 9). 

117 Ho consultato le pandette in una copia conservata presso un archivio privato. 

118 ASS, not. Legisto voi. 8983. 

119 ASS, not. Legisto voi. 8983. I nomi “Torre” e “Scala” sono significativi. Essi rinviano a toponimi 
antichi: il primo fa riferimento al torrione del buttiglione, il secondo di una strada che si inerpica a 
superare una ripida scarpata, dunque ad un’antica strada di collegamento. 

120 Oggi impropriamente chiamata “Cava Cangoro”: evidente errore di trascrizione. 

121 ASS. not. Legisto, voi. 8983. 
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122 “Don Ieronimo Legista acquista metà del mulino chiamato di Marrapasso “in contrada Marrapasso 
vicino il mulino di mastro Masi e il feudo di Bibinello”, ASS. not. Legista, voi. 8988. Nel 1618 in data 
30 Agosto il mulino di Marrapasso risulta in gabella a mastro Leonardo Lombardo, il quale lo stesso 
anno lo subgabella a Francesco Voianisi: “mastro Leonardo Lombardo sub-gabella a (...) il mulino di 
Marrapasso sito nella cava dei mulini vicino al mulino di Mastro Masi dalla parte superiore e l’orto di 
Pascasio Danieli (...) prò gabella salme 5 di frumento”, ASS. not. Pisano Antonino, voi. 9012. 

123 “Cristoforo e Angela De Martino possiedono fra gli altri beni stabili un mulino detto di Marrapasso 
vicino al capo acquaro”, ASS, not. Legisto voi. 8984 

124 Nel doc. si specifica che don Nicola Ziccone si è recato nel Mulino Grande, esistente nella cava dei 
Mulini, per pulire le stanze del mulino e liberato le saie dalle pietre precipitate a causa del terremoto, 
onde renderlo atto a macinare, ASS not. Buscarello voi. 9185. 

125 ASS, not. Messina, voi. 9233. La contrada, come visto, oggi è denominata Casaliccio. In data 1 
Novembre 1642 il mulino di Vaciliccio risultava di proprietà degli Alagona: in questa data don Carlo 
Alagona barone di Furmica assieme al fratello Mario eredi di Margherita Scatà e Danieli, vedova 
di don Mario Scatà vendono per il prezzo di onze 170 appunto il mulino di “Vaciliccio in contrada 
della funtana nominata lo Vaciliccio vicino il fiume della Fiumara (...)”, ASS. not. Lanza Antonino, 
voi. 9058. 

126 ASS, not. Legisto, voi. 8985 

127 ASS, not Legisto voi. 8985. Il prezzo della molitura variava a seconda che il frumento fosse portato 
in loco dai proprietari o fosse raccolto casa per casa dai “cavallari” o “saccari” come erano chiamati i 
garzoni dei mulinari e gli stessi mulinari che raccoglievano il frumento “porta a porta”(v. avanti). 

128 ASS not. Buscarelli Francesco voi. 9164 

129 ASS not. Cannarella voi. 8981. 

130 ASS not. Buscarelli Francesco voi. 9170. 

131 ASS. not. Pisano Antonino, voi. 9010. 

132 La famiglia Lombardo era da tempo erede di abili maestri di mulini: nel 1576 un mastro vita 
Lombardo di Palazzolo si reca a Siracusa per sistemare il mulino del vescovo in contrada Tremilia 
dove deve “expedire lu guttigluni ... di novo di forma quatraben fatto stagno et quilo che chi è 
l’habiano a levari... nec non portare in ditto molendino un paro di moli di palmi tri e mezzo di fauda 
et si pio lo ditto molino comportassi pio grandi d.o mastro li abbia a portari, itache detto molino sia 
posto in farina ... e che tutta l’acqua sia racolta e che non spanda ... et fari di chinnirazzo e calcina 
...”, al prezzo di onze 16. ASS not. Aragonese voi. 10513. 

133 ASS. not. Pisano Antonino, voi. 9013. 

134 ASS,not. Legisto voi. 8984. 

135 C.s. 

136 ASS. not. Legisto, voi. 8983. 

137 ASS. not. Legisto, voi. 8983. 

138 Don Pietro Giarratana nel suo testamento lega agli eredi tra gli altri beni un mulino “a la Xumara 
seu di Squarcetta, la metà di un mulino chiamato di Rocco in comune con Salvatore Farina esistente 
nella cava dei mulini vicino il mulino grande e il mulino di mastro Masi (...),” ASS. not. Cannarella, 
voi. 8955 

139 “Don Paolo Giarratana gabella a Martino Rizza un’isola arborata con diversi alberi a la Xumara 
vicino il mulino di detto Paolo e l’isola di Paolo Calieri di la via in suso (...)”, ASS not. Pisano voi. 
9001. 

140 ASS, not. Legisto voi. 8984 

141 ASS not. Infantino Antonino voi. 8946. 

142 ASS, not. Cannarella voi. 8951. 

143 ASS, not. Pisano Antonino, voi. 9002. 

144 Macina e mezzamolitura costituivano la famosa tassa del macino che andava da 6 a 7 tari a 
salma. 

145 “A 9 Gennaio 1604 Sebastiano Viria di Monterosso si obliga a Ieronimo Mangiafico “servire per 
mulinata a lo mulino di lo passo mentri machina lo molino alla rag. di on. 6 l’anno più due rotoli di 
formaggio l’anno...” ASS, not. Pisano voi. 9002. 

146 Col termine “macino” si indicava la tassa che si pagava allo Stato sulla farina molita; col termine 
molitura quanto ogni avventore pagava al mulinata per spese di mulino. La prima era fissata dallo 
stato, la seconda pur se ufficialmente non fissata, tuttavia si stabilizzava al “sedicesimo”, cioè ogni 
aventore pagava circa un sedicesimo, cioè di un tumulo a salma (16 Kg ogni salma di farina). 

147 Sull’argomento specifico cfr. G. M. Curcio, Le “Gabelle" del secolo XVII a Palazzolo Acreide. In: 
“Archivio storico siracusano”, (1966), a. XII, pp. 30-31. 

148 Ad es. nel 1636 la gabella rende all’Università 852 onze, cfr. ASS. not. Albergo Paolo, voi. 9114. 

149 ASS, not. Infantino Salvatore voi. 8942 

150 ASS, not. Cannarella voi. 8951 

151 ASS, not. Masuzzo voi. 8975 
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152 ASS, not. Legisto voi. 8986 

153 ASS, not Legisto voi. 8982 

154 ASS. not. Pisano A. voi. 9015. 

155 ASCB Atti gran corte civile voi. 9493 

156 ASS. not. Milluzzo Jo. Francesco, voi. 9135. Questa contrada si chiamava “lo monzello della 
femmina morta o di Gianferraro: 22-5-1656, Pasquale e Francesca Bonincontro e il chierico Bartolomeo 
de Bartolo eredi di Pasquale Baiami vendono a don Pietro de Grandi barone di Grotta Perciata un 
luogo arborato con casa in contrada nominata lo Monzello della femmina morta al presente detto di 
Gianferraro seu lo Molinello vicino terre di Mario Danieli e vicino al mulino chiamato lo Molinello 
e vicino la via per cui si cui si va al mulino (...)”. 

157 ASS Monastero dell’Immacolata, b. 5. 

158 Palazzolo 28 Settembre 1701: mastro Salvatore Giarratana di Buscemi al presente a Palazzolo 
si obbliga a mastro Filippo Farina “farci due mole di molino per servizio del molino dello Magro 
magistralmente e ben visti a un molinaro eligendo e nominando dalle parti” col patto che le mole 
“devono essere intagliate nel territorio di Buscemi per il prezzo di onze 3 (...)”, in data 28-09-1701: 
mastro Salvatore Giarratana di Buscemi si obbliga a Filippo Farina “farci due mole di molino per 
servizio del molino dello Magro magistralmente e ben visti a un molinaro (...)”, ASS not. Liseibast. 
2210 

159 ASS, not. Giardina voi. 9371 

160 ASS, not. Bonaiuto voi. 9439 

161 nota regolamenti municipali 

162 ASS. not. Legisto De Legisto, voi. 8994. 

163 ASS. not. Salluccio Giuseppe voi. 9141. 

164 “Sotto i seguenti patti: che l’acconci e repari di d.o molino quando sono tari sei a basso si devono 
fare a spese dei gabelloti di Valvo, qual’ora tali ripari sono di tt. 6 in su in tal caso devono farsi dal 
padrone del molino con che però che detti gabelloti devono contribuire sempre ogni volta tt. 6 (...) 
i gabelloti si obligano consignare nelo finire dell’anno ultimo di gabella le mole ruote e ferramenta 
di modo e peso che furono consignati e a nettar la saia e pulir lo bottiglione ad esclusione in caso di 
alluvione (... ) in tempo di caduta devono consegnare al gabellante rotoli tre di noci (...) finalmente 
devono acconciarsi la strada per detto mulino (...)”, a 26 Maggio 1801. ASS, not. Italia Mariano, voi. 
9895. 

165 ASS. not. Italia Sebastiano, voi. 15136. 

166 I patti stabiliti sono i seguenti: “acconci e ripari da tari 3 a basso sono a carico del conduttore 
(gabelloto) da tari 3 sopra dal locatore; il conduttore dichiara di aver ricevuto il mulino atto a molire 
con 2 martelli, 1 manigna e 1 ascia di ferro di rotoli 10, una pala e due motande; il locatore deve 
acconciare il ponte di legno; l’affitto è di anni 4 al prezzo di salme 8 metà in orzo e metà in frumento 
della più ottima qualità (...) di catameno in catameno cioè di quadrimestre in quadrimestre e le noci 
ogni 29 Settembre di ogni anno (...)”, ASS. not. Italia Sebastiano, voi. 15139. 

167 ASS. not. Italia Sebastiano, voi. 15151. 

168 ASS. not. Mortellaro Giuseppe, voi. 9842. 

169 ASS. not. Italia Sebastiano, voi. 15143. Enfiteuta è il mugnaio Francesco Salustro fu Paolo, ab. in 
via Isidoro vico Peditondo. 

170 “Serbatoio all’estremità della gora del mulino ad acqua”, Vocabolario siciliano”, a c. di G. Piccitto, 
voi. I, p. 493. 

171 Nel Ragusano si chiamava a cannedda, a Siracusa ma anche a Sortino Buccularu (v. doc. XII), il cui 
diametro andava da 8 a 10 cm, ma ce n’erano di più stretti. 

172 Localmente supmna. 

173 Naturalmente il legno della ruota era sempre fra i più duri e resistenti all’umidità di quelli che si 
potevano trovare in loco: l’olmo era richiestissimo, e si trovava nei boschi di Palazzolo: come vediamo 
in data 12 aprile 1548 quando mr. Francesco de Giliberto abitante di Palazzolo vende a Gerlando 
Tuzzolino di Siracusa una ruota per uno dei mulini del territorio di Siracusa, che sia di legno di ulmo 
di grandezza quanto sarà richiesto dalla grandezza del mulino, al prezzo di onza 1 e 12 tari. Il doc. si 
riferisce a mulini in contrada Belfronte detti di Iarratana, dal nome della famiglia Giarratana, che poi 
verranno distrutti dalle piene del 1553-1555. Il doc. in ASS not. Golino voi. 10343, dove si trovano 
altri documenti che provano un incremento dell’attività dei mulini in questo periodo con frequenti atti 
in cui si obbligano diversi mulinari per soprintendere ai mulini e per andare a recuperare il frumento 
in città e per le campagne. Tre anni prima lo stesso mastro palazzolese vende due mole di pietra per il 
mulino di belfrunti nel territorio di Siracusa da consegnare “in flomaria detta di lo Cassaro territorio 
ferule nec non rotam unam prò uno ex dictis molendinis lignaminis ulmi et roboris factam”, ASS 
not. Galizia voi. 10334. 

174 Nel Ragusano a tavula do lavaturi. 

175 Era un operaio specializzato che aiutava il mulinaro. 
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176 Narrato dal contadino Menta Sebastiano di Buccheri, nel 1987, quando 1’informatore, oggi 
deceduto, aveva 82 anni. Lo ricordo con affetto. Questo marchingegno prendeva anche il nome di 
tippi tappi. 

177 Acquaviva (1997, 32-33) 

178 Nel 1853 arrivò un’ordinanza dalla Reai Segreteria di Stato affinché sia il frumento che l’orzo 
si molissero con la stessa macchina. A questo si opposero con decisione i mulinari e i proprietari 
fra cui il principe di Cassaro, il quale rivolse una supplica al Direttore dei dazi indiretti di Noto 
scrivendo in data 10.11.1853 come “nei suoi mulini della Nocilla di Cassaro esistono due macchine 
l’una delle quali addetta alla molitura degli orzi, l’altra de’ frumenti e tale sistema si è reputato 
nocivo alla finanza, perché produce perdita di tempo e perciò ha ordinato che tutt’e due le macchine 
si addicano per l’orzo e il frumento. Ha fatto osservare che il pretendersi la molitura suddetta 
produce la deviazione degli avventori da’ suoi mulini perché in quella macchina ove si sono moliti 
orzi, molendosi immediatamente de’ frumenti, se ne ha nelle farine tal cattiva condizione, che ogni 
avventore preferisce meglio (...) si proceda perciò come in passato (...)”, in ASS IVSN b. 2182. La 
distinzione fra macchine per l’orzo e per frumento rimase operativa. 

179 Sulla costruzione delle mole cfr. doc. 30. 

180 II termine matraru è antico (precede l’altro cioè farinaru): è attestato nel ‘500 ad esempio ad Augusta: 
“25 Luglio 1590: magistri Toma De Guido e Matteo de Angelo muratores se obligant (...) stirrupari 
et poi murari la casa di lo molino di la Gisira nec non et lo dammuso di detto mulino et lo matraro e 

10 che sarà bisogno per fabricare in detta casa et molino”, ASS not. Bramanti Matteo voi. 60. Non è 
attestato nei vocabolari sia antichi che moderni. 

181 “Meglio pane nero che nera fame”. 

182 A Buccheri si chiama zammaturina. 

183 “Ma c’erano mulinari che si facevano pagare a mezza molitura, cioè richiedevano solo mezzo 
chilo di farina. Oggi nei mulini tradizionali come il mio si paga 4 chili ogni 20 chili. Ma un chilo 
di farina di allora era oro. Pensa che con un tumulo di frumento di pagava il barbiere per un anno 
(...).” Ai miei tempi c’erano otto mulini nella Cava e cioè Molinello, mulino Mauro, Pinnolo, che 
era di don Tanuzzo Pena, il mulino di S. Lucia, di un altro Valvo, anche lui detto pena, il mulino della 
Torre, di Tano Valvo, il mulino grande dei Gallo - Facciazza, il mulino Rocco pure dei facciazza (...)”. 
Testimonianza del signor Gallo Paolo, mulinaro, di Palazzolo raccolta nel 1990. 

184 Si pose anche questo problema da parte dei collettori del macino: infatti i mulinari introducevano 
questa farinella senza poliza. “è antichissimo uso - scrive il regio giudice di Palazzolo - in questo 
come in altri comuni che la farinella possa liberamente introdursi senza poliza dai mugnai, e che se 
mescolandosi della farina succede alle volte qualche contrabbando facile è riparasi colla sorveglianza 
e far suggellare dai custodi i sacchi di farinella all'uscire dal molino (...). La farinella è un prodotto 
del grano che già ha pagato il dazio altro non essendo che la parte più leggiera del fiore di farina dette 
“spolverie”, è però giustizia che si immettesse libera esente dal pagamento d’un doppio dazio (...)”, 
ASS IVSN b. 2192, lettera de 26.4.1838 del giudice all’Intendente. Il direttore generale da Palermo 
conferma tale tesi. 

185 In una statistica inviata in data 6 agosto 1795 dai giurati di Buccheri al Tribunale del Reai 
Patrimonio sono censiti 13 mulini, Archivio Storico del Comune voi. 299. 

186 ASS Rami e diritti diversi b. 717. 

187 ASS. Prefettura, b. 153. Nel rivelo del 1811 il marchese Gaetani rivela in territorio di Sortino “tre 
molini nominati della polvere, uno dell’Arancio, uno S. Antonino, uno Azzarello con suoi riposti 
casa di carbone, casa di liquefare il salanitro, che moliscono coll’acque delle fontane della Bottiglieria, 
che con un corso di acquedotti moliscono detti molini; due paratori d’abracio che moliscono con 
l’acqua delli molini di farina (...) possiede tre molini di farina (...) che moliscono con l’acqua delle 
fonatane delli Canali, Uccioni, Argento vivo, che scaturiscono sotto Sortino gabellati a 8 on. Nel 1901 
dalla divisione dei beni ereditari del marchese Gaetani fra i Beneventano, gli Specchi e gli Statella 
apprendiamo che i Gaetani posseggono 8 mulini e un “paratore di abragio” (gualchiera) nei territori 
di Sortino e Siracusa, cioè a Siracusa i mulini di Gaiermo: “Nuovo”, “Archi”, Grotta” e “Arancio”; 
a Sortino i mulini Elfo di sotto, Elfo di Sopra e di mezzo, Isola Mola. Come si vede è scomparso 

11 Mulino II Primo” sostituito dal mulino “Nuovo”, mentre persistono ancora in loco gli altri tre 
mulini. 
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ARCHITETTURA E ARTE POPOLARE 




Tipologia di muro a secco 
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Murassicari e 
architettura rurale 


Ogni scagghia 
sebbi a muragghìa 
(Ogni scaglia 
serve per “costruire” 
il muraglione) 


R acconta un antico apologo siciliano che il Signore, nella distribuzione 
dei beni, lasciò cadere sulle campagne siciliane e iblee in particolare tutte 
le pietre, riservando l’oro e la buona terra a tutti gli altri popoli, in particolare 
a quelli dell’America. Dunque le pietre, che oggi segnano decisamente 
il paesaggio ibleo, sono avvertite dal contadino come una condanna ab 
antiquo. 

L’apologo sottolinea la durezza del lavoro e della vita del contadino, la sua 
lotta contro le pietre, simbolo di una terra ostile e di un lavoro reso più duro 
dalle tante ingiustizie di natura socio-economica patite. Il togliere pietre 
dalle campagne inaugura i lavori agricoli ed è operazione che di per sé 
significa civiltà. Bonificare un terreno è innanzitutto spitrarlu. eliminar pietre, 
operazione che si continua a ripetere all’inizio del ciclo lavorativo annuale, 
dopo il riposo estivo. La necessità di sgombrare il terreno e di sistemare 
le pietre di risulta ha dato luogo ad un razionale e ordinato impiego delle 
medesime:attraverso la sistemazione delle pietre (a cumuli, a torri, a muri, a 
mucchio ecc.) si è dato forma al paesaggio ibleo. 

La pietra scheggiata, mastriata, cioè lavorata ad arte, costituisce il materiale 
di un costruire spontaneo, quasi primordiale, evolutosi nel tempo fino a 
modelli architettonici rurali e urbani di straordinaria bellezza e fascinazione: 
dal pagghiaru, capanno, alla masseria, alla casa di città col decoro scultoreo 
secondo lo stile dell’epoca, la pietra iblea si piega alle esigenze di una 
committenza sempre più esigente. Essa è in grado per le peculiarità sue 
intrinseche, legate alla solidità, facilità di lavorazione e alla durata, di dare 
tutte le risposte alle esigenze dell’abitare. L’impiego sempre più esteso dei 
materiali litici per la costruzione e la loro facilità di reperimento hanno 
determinato il sorgere di altissime specializzazioni nell’arte della “maramma”, 
cioè della muratura, raffermarsi cioè di un’attività artigianale che inizia col 
duro lavoro del cavapietre, pirriaturi,. (spaccapietre o tagliapietre), specialista 
nell’arte di cavare la pietra e lavorarla nella cava, chiamata in siciliano 
pirrera 1 , dando la prima sgrossatura alla pietra, prosegue col lavoro dello 
scalpellino, dell’intagliatore e dello scultore, in un progressivo processo di 
affinamento tecnico, nel senso, per dirla in termini semeiotici, della parole. 
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Queste specializzazioni hanno la comune base della conoscenza tradizionale 
dei materiali (la pietra) e della tecnica di lavorazione. Il cavatore conosce alla 
perfezione la pietra da estrarre e le relative tecniche di estrazione che vanno 
dalla pirriata a-ppilatura. consistente nel cavare il masso seguendo la linea di 
crepa della roccia al fine di ricavare dai blocchi la pizzami (blocchi informi) 
per la muratura, all’estrazione dell’intaglio a blocchi parallelepipedi o cantuni 
attraverso l’uso di specifici attrezzi 2 . Lo stesso dicasi per lo scalpellino, 
l’intagliatore e lo scultore. Ne deriva che è impossibile nei mestieri tradizionali 
l’individuazione di steccati di separazione, linee di cesura, specializzazioni 
rigide e non intercomunicanti. 


I colori della pietra 


Il tavolato ibleo, caratterizzato da brevi altopiani solcati da profonde gole, 
chiamate in siciliano cavi, offre diversi tipi di pietra, per impieghi variamente 
diversificati: dalla pietra arenaria degli ultimi contrafforti iblei, un tempo 
bagnati dal mare, localmente chiamata giggiulena. (dal nome del seme di 
sesamo) per il colore biondo miele, alla petra i Palazzuolu, adatta al finissimo 
intaglio, alla petra forti di Modica, Comiso e Pachino, utilizzata per selciati, 
alla petra pici, la pietra bituminosa, usata nelle pavimentazioni, alla pietra 
lavica del Monte Lauro, lavorata nella cittadina di Buccheri 3 . 

Con la pietra muta il paesaggio e l’architettura rurale si qualifica per l’uso di 
materiali tratti dal posto in stretto legame con le diverse condizioni ambientali 
e socioeconomiche delle aree 4 : si sale da Siracusa, lasciando il verde dei 
limoneti, con un’agricoltura intensiva e specializzata, si raggiungono le prime 
colline segnate dal calcare miocenico affiorante e dalle bianche masserie 
al centro del feudo, e già si stagliano le grige lave del monte Lauro, che in 
epoche antichissime, eruttate da vulcani oggi spenti, ricoprirono per diversi 
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chilometri tutt’intorno il tenero calcare, raggiungendo i territori di Lentini, 
Carlentini, Francofonte, Vizzini, Monterosso, Giarratana. Dal monte Lauro 
si ridiscende e si risale per gli altopiani ragusani costellati di bianche masserie 
e dalla straordinaria sinfonia dei muri a secco, per scendere alle piane di Scicli 
e Vittoria punteggiate di un brulicante mare di serre. 

Ma è il muro a secco, o muro a crudo, a caratterizzare il paesaggio costruito 
ibleo, in particolare nel versante ibleo ragusano. Esso da antica data ha 
assunto questo nome, per indicare una muratura senza uso di malta. Il 
termine è attestato nei documenti d’archivio fin dal ‘500. Il grande impiego 
della tecnica del muro a secco diede .luogo al formarsi di una categoria di 
artigiani specializzati, la cui attvità ebbe grande sviluppo nel ‘500 e nel ‘600, in 
particolare nella Contea di Modica, dove il proliferare della piccola proprietà 
enfiteutica accentuò la costruzione di recinti, di confini (finaiti), di masserie 
ovili, per i quali la tecnica più usata fu quella del “muro a crudo o secco”. 
Scrive a proposito di questa singolare “opera ciclopica” 6 l’etnologo Antonino 
Uccello: “Chi attraversa la Sicilia sud-orientale, in particolare le province di 
Siracusa e Ragusa, resta senz’altro colpito dalla fitta sequenza di muriccioli 
a secco che tagliano, dividono e spezzettano la campagna, terrazzano colline 
di vigne e aranceti, si ergono a rustiche costruzioni tra siepi di fichidindia, 
oleastri e carrubi, creando a volte spazi indefiniti, quando la campagna è 
spoglia di alberi e di vegetazione, all’insegna di una capricciosa fantasia alla 
cui case è, però, una struttura funzionale” 7 . 

Il geometrico e fantasmagorico sistema dei muri a secco si lega chiaramente 
alla duplicità di funzione: da una parte esso è il risultato dell’accumulo e 
dell’utilizzo del pietrame derivante dallo sgombero del terreno per i lavori 
agricoli, dall’altra risponde all’esigenza di dividere i campi in appezzamenti, 
cinsi, al fine di consentire al proprietario un razionale impiego attraverso il 
sistema della gabella e dell’enfiteusi, all’interno dei quali praticare la rotazione 
triennale delle colture. Questo razionale sistema di spietramento ha dato luogo 
ad un “disegno del paesaggio”, estremamente fantasioso e suggestivojsuggestione 
conferita da una pietra definita da Francesco Lanza “famosa, dolce e leggera, che il 
tempo delicatamente sbiadisce e scava”. 

I muri a secco sono stati la forma più economica di divisione colturale e strumento 
di risparmio della manodopera, altrimenti necessaria alla custodia del bestiame. 
I muri assolvono ad una finizione “ecologica”, dal momento che difendono il 
terreno dai dilavamenti alluvionali. In quest’ultimo caso l’esigenza pressante di 
difendere lo strato superficiale di terra dalla fùria delle acque, ha dato luogo alla 
nascita di vere opere “ciclopiche”, come direbbe il Balsamo, in grado di resistere 
a spinte della terra e dell’acqua molto forti: nel Siracusano questa transenna di 
pietra prende il nome di naca, cioè culla, mentre nel ragusano è nota col nome di 
siddaca. Ancora l’impiego di questi muri di contenimento ha consentito di sfruttare 
terreni in pendio molto ripido: in questo caso il terreno è diviso in lenzi, strisce, la 
cui superfice resa coltivabile prende il nome di nàsula. mentre i muri di sostegno 
prendono il nome di pitterà. 
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Le forme di pietra 


Le pietre che risultano dalla pulizia del terreno sono accatastate qua e là 
in mucchi abbastanza consistenti, ma senza una forma particolare: questi 
vengono chiamati macieri, macerie alla lettera; se però il mucchio assume 
la forma conica, o troncoconica, prende il nome di rruccaru, e nel ragusano, 
muragghiu, con cui si designa una torretta a forma tronco-conica con scaletta 
di accesso a spirale. Nelle campagne palazzolesi i contadini indicano col 
nome mirchiriddu o chirchiridu un cumulo costituito da tre o quattro grosse e 
piatte pietre, usate a mo di segnale, mentre mirchiriddazzu designa un cumulo 
di forma conica terminante a punta, chiamato anche turracchiu (Buccheri) 9 . 
Altra tipica forma assai usata era il mannaruni (alla lettera grande ovile) 10 a 
forma circolare con la funzione di difendere le piante giovani dagli animali al 
pascolo. Quando ha forma semicircolare prende il nome di menzaluna. 

Questi muri erano costruiti secondo una tecnica definita dai mastri murassiccari 
bastarda, poiché le pietre non coincidono perfettamente e gli interstizi vanno 
riempiti con schegge. Diversamente quando le pietre combaciano si usa il 
termine di musaisi (mosaico). Quest’ultima tecnica è la base del bugnato 
(molto richiesto oggi) e prevede sia una che più “facce a vista”, fino al numero 
massimo di sette: il bugnato in questo caso si chiama “a setti facci a-bbista". 
La conoscenza delle due tecniche consentiva ai murassiccari di cimentarsi in 
opere di vera “muratura” : essi infatti realizzavano molti elementi costituenti le 
strutture abitative della masseria come le manniri (ovili) e i ligghiuni (stalloni). 
Gli ovili erano spesso staccati dal baglio della masseria, mentre gli stalloni, 
si disponevano con un lato lungo il baglio e con il lato delle finestre esposto 
a tramontana. Nell’azienda agropastorale gli ovili, manniri, sono gli elementi 
più caratteristici: essi sono costituiti da un recinto, diviso da un muro centrale 
in cui si aprono delle basse aperture chiamate vari o varili. Sono sempre 
collocati in pendio ed esposti a mezzogiorno. I muri di cinta sono difesi da 
lunghe pietre aggettanti, dette significativamente paralupi. Nella mannira si 
svolgevano le operazioni della mungitura. In un angolo del recinto è situata 
la casa del pastore detta zammataria o casa i mannira n . Questa costruzione nei 
tipi più antichi, riscontrabili sugli alti Iblei, si presentava a forma di capanno 
interamente costruito in pietra. 

Gli ovili ci introducono a quella particolarissima architettura, tipicamente 
pastorale, diffùsa soprattutto nei territori affittati a pascolo e chiamati 
“marcati” o “comuni”, caratterizzati dagli usi civici, ma che spesso le 
Università 12 affittavano, “arrendavano”, a imprenditori privati: così faceva 
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l’Università e poi il comune di Buccheri sino a non molti decenni fa. 
Mancando o essendo assai limitata in queste aree l’enfiteusi e non essendo di 
conseguenza diffusa la piccola e media proprietà, che determinò dal ‘500 la 
nascita del fenomeno delle “chiusure paretate”, il paesaggio fu caratterizzato 
dagli ampi “marcati”, controllati dalle rade case di mannira. in cui si aprivano 
gli ovili, e costellati qua e là da sparute capanne, dette appunto pagghiari, in 
pietra e col tetto di paglia, rifugi temporanei di pastori e residui certamente 
di sistemi abitativi antichissimi 13 . Il territorio interessato da questo fenomeno 
si estende da Buccheri a Vizzini a Francofonte: mi riferisco naturalmente ai 
capanni a forma conica, costituiti da grossi blocchi sovrapposti e di schegge 
di riempimento con coperture di erbe e paglie, ma spesso con tetto a cono 
di pietra. Quest’ultimo particolarissimo capanno, interamente in pietra e 
riscontrato in altri contesti territoriali siciliani e pugliesi, fu sostituito nel ‘700 
e ‘800 dalla casa a pianta rettangolare con tetto a spiovente, che conserverà 
sempre il nome di pagghiaru 14 

Dal nodo montano di Monte Lauro si dipartono a raggiera i principali corsi 
d’acqua della regione iblea: l’Anapo, il Dirillo, l’Eloro, il S. Leonardo, fiumi 
dai nomi Greci o siculi, segni di una unione che oltreché geografica è anche 
culturale. 

Monte Lauro (l’antico “monte degli Allori”) era dunque il perno di un 
antico sistema vulcanico. Qui le eruzioni, più antiche di quelle etnee, hanno 
decisamente condizionato il paesaggio. In diverse zone è possibile osservare 
le sovrapposizioni delle lave sugli strati di calcare miocenico o pliocenico 
preesistenti. La pietra da costruzione qui non poteva che essere la durissima 
petra munita, la pietra lavica, la cui lavorazione e i cui prodotti assai richiesti 
hanno portato alla formazione di una numerosa classe di artigiani, esperti 
nell’estrazione e poi nella lavorazione di questa pietra durissima, pesante 
e pericolosa se maneggiata con imperizia. Il vulcano (o i vulcani) in ere 
geologiche precedenti la nascita dell’Etna eruttò col fluido magma enormi 
macigni, che, solidificando, hanno formato delle “sciare” a globi, chiamate 
nel dialetto cocci; gli scalpellini sfruttano proprio questi enormi massi. 



Gli scalpellini di Buccheri 


In passato la pietra lavica lavorata (mastriata) serviva per ricavare non solo 
elementi dell’edilizia civile e religiosa, ma anche oggetti e utensili di lavoro: 



173 




mole per frantoi e per mulini, mulinelli ad uso casalingo, centimoli, cioè 
antichissimi mulini a traino animale o umano, mortai e pestelli, petri i sali, 
cioè pietre per macinare il sale, pesi per bilanciare e per telai ecc. Da tempo 
immemorabile Buccheri è patria dei migliori scalpellini (in questa categoria 
metto quegli artigiani capaci di pirriari e di ntagghiari la pietra, fino agli esiti 
più raffinati della scultura) 15 . 

Alla Piana, in prossimità del Monte Lauro, essi hanno le loro cave (pirreri ). 
Il pezzo da estrarre e lavorare si saggia battendolo con la mazza si tucculia u 
cocciu: dal rumore e dalla reazione della mazza sul blocco che affiora si capisce 
se esso è buono e vale la pena estrarlo. La pietra buona che servirà poi per 
Pintaglio più fine non deve essere porosa, purciliata, non deve avere sponsi, alla 
lettera spugne nè pilaturi, crepe. Con l’uso di una “braca” e di pali il blocco 
alto sei metri si tira fuori. Si procede alla prima sezionatura: col piccone si 
pratica un’incisione, ntacca, profonda da 10 a 15 cm., dove dispongono cunei 
e controcunei in successione, cugna e llanni (“si fa na cugnera ”). Con precisi e 
ben assestati colpi di mazza il blocco spaccato in due e così via via si procede 
fino ad ottenere blocci facilmente trasportabili o lavorabili sul posto. 

Gli scalpellini realizzavano naturalmente tutti quei lavori in pietra a secco 
che si vedono sparsi nelle campagne, poiché erano in grado di mastriari a petra 
munita, lavorare la pietra lavica: erano perciò in grado di realizzare muri a 
secco, recinti, capanni, ovili e case di campagna. 


Le neviere di Buccheri 


Buccheri con Palazzolo 16 , Chiaramonte, e in parte Buscemi sono i paesi iblei 
in cui è continuata, da epoche antichissime fino una quarantina di anni fa, la 
raccolta, la conservazione e la commercializzazione della neve. Si trattava di 
un’attività che consentiva alla cittadinanza, disoccupata nei periodi invernali, 
di integrare il reddito e ai padroni di ricavare un buon guadagno nei mesi 
della neve, divenuta ghiaccio, si faceva largo uso nel Seicento, misto ad acqua 
e sciroppi di menta o limone per dissetarsi, o come sorbetti, ma anche come 
rimedio in alcune malattie per le quali i medici e guaritori prescrivevano la 
“cura del freddo”. 

A differenza del fùoco e della stessa acqua, che suscitano sentimenti opposti 
di timore e attrazione, la neve a livello popolare non causa sconforto o paura, 
anzi una buona nevicata giova all’annata agraria, per cui il contadino suole 
ripetere: Sutta a nivipani,sutta iacqua fami 11 

Il vasto impiego del ghiaccio per gelati e sorbetti estivi aumentò la richiesta di 
neve e la costruzione di nuove neviere continuò per tutto il Settecento e parte 
dell’Ottocento. Le prime neviere erano grotte artificiali, scavate in terreno a 
pendio: ancora oggi le neviere anche quelle in muratura sono chiamate con 
l’antico nome di grutti, grotte. Della fine del ‘500 sono le neviere a cupola, 
e del Settecento le neviere a volta a botte (dammusu). In entrambi i casi la 
copertura prendeva il nome di cannizzu. L’operazione di conservare la neve è 
ricordata nel seguente indovinello: 
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Neviera “Vito Oddo” di Buccheri 
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“Bella era e bella sugnu 
di tutti sugnu stimata 
e di mia nifanu cuntu 
ca mi miettunu carzarata” n . 

Le neviere di Buccheri sono scavate agli inizi di un pendio degradante a nord. 
Sono scavate nella roccia detta localmente girbinu. Le pareti interne sono 
ricoperte con muratura di conci quadrati, il tutto è chiuso da cupola a volta, 
che è il solo elemento strutturale che si scorge in superficie. Sul versante nord 
si apre una porticina, usata solo per estrarre la neve in estate. Nella parte 
interna sopra l’architrave son due robuste mensole che sorreggevano il palo 
che portava la carrucola per il sollevamento delle lastre di ghiaccio. La neve 
raccolta era scaricata da un’altra apertura, praticata sul lato sud e chiusa da 
una porta robusta . Nelle neviere a dammuso la neve si scaricava da una 
botola in alto. Dal punto di vista tipologico le neviere di Buccheri si possono 
ricondurre a tre modelli: 

A grotta. Sono come detto le più antiche. Hanno pianta abbastanza irregolare 
quasi circolare. Presentano due aperture, la prima in alto sulla “volta”, la 
seconda sul lato che guarda a nord, da cui si estraeva la neve. 

A cupola. Possono avere pianta quadrata o circolare. Hanno le pareti interne 
ricoperte di conci squadrati saldati con malta, mentre la cupola è murata a 
secco. Le cupole possono essere di due tipi: ad anelli concentrici, che via via 
si restringono, con due aperture a nord e a sud; a cupola vera e propria, con 
apertura alla base e sulla sommità, come una sorta di botola. Queste ultime 
sono di grandi dimensioni e costruite con una tecnica abbastanza complessa, 
al fine di impedire infiltrazione di acqua piovana. 

A dammuso. Presentano la pianta quadrata o rettangolare. Hanno un’apertura 
lungo la base e una botola sulla sommità del dammuso, da cui gli operai 
precipitavano la neve. 

Ogni neviera è circondata da un muro a secco che definisce lo zaccanu, spazio 
di pertinenza della neviera. La neve si raccoglieva liberamente nei terreni 
circostanti. L’unico limite era costituito dall’obbligo che ciascun proprietario 
aveva di permettere che per prime si riempissero le neviere del principe, padrone 
del paese 19 , ma con la fine della feudalità la raccolta divenne libera 20 . 

In passato le nevicate erano più numerose e abbondanti, di conseguenza si 
riusciva a far più raccolte durante l’anno. Una abbondante, nevicata suscitava 
gioia e aspettazione fra i salariati e iurnateri buccheresi. Sparsasi la voce che 
un padrone di neviera intendeva riempirla , gli operai convenivano nella 
Piazza antica e una volta ingaggiati partivano per la Piana dove erano la 
maggior parte delle neviere. La raccolta si faceva o con delle pale e barelle, 
o con un bastone che serviva a formare la palla (badda) e a trasportarla 
nella conserva. Quattro uomini, chiamati pisaturi, si calavano nella neviera 
dove calpestavano continuamente la neve, pressandola e ricoprendola con 
strati di paglia. Si diceva infatti che si assularava la nivi. La sulata, cioè lo 
strato,era alta, quando era ghiaccio, da 10 a 20 cm. La grandezza di una 
niviera si misurava a sulatr. la più grande, la grotta grande, conteneva 365 
strati, uno per ogni giorno dell’anno. Ma ai fini della vendita si misuravano i 
carichi. Ogni carico equivaleva a circa due palle di neve, e poiché ogni palla 
pesava 50 kg, un carico pesava 100 kg. Ogni suolo era formato da un certo 
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Neviera a cupola di Buccheri 



La “chiurma ” di nivaroli buccheresi 


ìli 




numero di carichi. Il numero variava in base alla superficie: così sempre la 
Grotta Grande aveva, un pò iperbolicamente, 365 carichi; normalmente il 
numero era di 40, ma si poteva raggiungere i 150 (Grotta delle Balatelle). 
Quando la niviera era colma, cessava il lavoro dei pisaturi, che provvedevano 
a coibentare il tutto con spessi strati di paglia. Se terminava il lavoro degli 
operai, quello dei pisaturi continuava per tutta l’estate e fino a svuotamento 
della neviera, poiché dovevano verificare il “calo”, cioè le perdite naturali e 
il distacco dalle pareti. La posizione della neviera, esposta a nord, e protetta 
dal pendio dai venti sciroccali non sempre riusciva ad impedire che molta 
neve si sciogliesse. Per questo fu escogitato un sistema di coibentazione della 
cupola o del dammuso. costituito da uno strato di sabbia e calce, su cui si 
facevano catene di conci lavici a formare quattro croci sui quattro lati, mentre 
gli interspazi limitati dalle catene si riempivano con un selciato di ciotoli 
lavici, i cui interstizi erano riempiti con sabbia di fiume, mista a cacazza o 
ginisi di firraru, cioè lo scarto della lavorazione del ferro. 

Pochi giorni prima delle feste di S. Giovanni o di S. Paolo, in coincidenza 
con l’inizio del consumo di gelati e sorbetti, o della semplice acqua annivata 21 , 
iniziava il “taglio della neve”. I pestatori. scendevano nuovamente nella 
neviera e cominciavano a incidere il ghiaccio col piccone fino a raggiungere 
lo strato inferiore di paglia, quindi con una pala staccavano il blocco dal 
fondo. Infilato in un sacco di olona, coibentato con paglia, veniva issato con 
la carrucola e pesato “a bocca di neviera” su una staterà il cui piatto di pesa 
doveva essere bucato. L’abilità del tagliatore stava nel definire blocchi del peso 
di 50 kg, poiché due di questi formavano un carico di 100 kg. Anticamente 
si trasportava a barda di mulo, poi si impiegarono i carrerti. Ogni carretto 
portava cinque carichi, cioè 500 kg di ghiaccio. Intorno agli anni ‘40 un carro 
di ghiaccio era pagato a Lendini 100 lire, di cui 50 per il trasporto e 50 per il 
costo del ghiaccio. 



Fase della costruzione del muro a secco 


I murassiccari di Canicattini Bagni 


Cambiano i colori, ma le tecniche di lavorazione mutano solo per il 
diversificarsi dei lessemi, nei vari sottodialetti locali. Una straordinaria unità 
culturale unisce le maestranze iblee di Scicli, Modica, Ragusa, Buccheri, 
Palazzolo, Noto, Canicattini B.. Alla base sta una tecnica che è sapere 
tradizionale appreso e trasmesso, cioè langue, che nel tempo e di generazione 
in generazione evolve verso gli esiti di più raffinata “artisticità” (parole ), come 
esito di una ricerca inviduale e di un isolato processo creativo 22 . Ma sia il 
mastro di muro a secco che il raffinato scalpellino condividono il possesso 
della tecnica di base della “pietra su pietra”, come la profonda conoscenza della 
materia e delle sue caratteristiche peculiari. Nell’ambito langue è certamente il 
possesso della tecnica, che è sapere appreso definito da una lunga tradizione, 
che caratterizza i mestieri tradizionali, con i vari codici che vanno dalFinsieme 
dei movimenti posizionamenti (posture) del corpo, alla reazione agli stimoli 
della materia, all’uso di attrezzi particolari, al linguaggio dei segni. Prima 
che “bello” un muro è utile, funziona, ne consegue che la sua forma sarà 
condizionata proprio dallo scopo di “servire a qualcosa o qualcuno”. 
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Patria dei murassiccari siracusani è oggi Canicattini B.. 

A Canicattini B. i murassiccari erano costituiti in associazione sotto il titolo 
di Maria Ausiliatrice. Al tempo di un rilevamento effettuato dall’etnologo 
Antonino Uccello nel 1969 erano in numero di 150. Oggi ne sopravvivono 
poche decine 23 . Essi avevano un loro statuto, approvato nel 1912, in cui fra le 
altre cose si legge fra l’altro: 

“Solo i soci che sappiano leggere e scrivere potranno prendere parte 
alla elezione delle cariche restandone per conseguenza esclusi gli analfabeti, i 
quali dovranno comprovare l’adempimento di tale dovere (di istruirsi, n.d.a.) 
mediante certificato di frequenza dai rispettivi maestri ogni mese... alla fine 
saranno premiati quanti saranno distinti per condotta e per studio”. 


Tecnica del muro a secco 


I muri a secco sono realizzati da una categoria speciale di muratori che si 
servono delle pietre trovate in loco per muri di piccole dimensioni, per i quali 
usano la pietra che trovano, come pietra sarvaggia, ruzza, ppilata, mentre per 
lavori di una certa consistenza si servono di pietra latina di pirrera. Questa 
pietra è cavata a-ppilatura e poi “fiaccata” dagli spaccapietre: la scelta cade su 
pietra di seconda scelta, quella cioè più di superfice. Il murassicaro definisce 
i blocchi con rapidi colpi di martello da taglio, mastri a apetra. 

L’operazione preliminare per la costruzione di un muro consiste in uno scavo 
a terra poco profondo per realizzare la base, u piramientu. su cui disporre le 
pietre del basamento detto u liettu ro muru, largo da 80 a 100 cm (la larghezza 
è proporzionata all’altezza), qui si dispongono due pietre ai due estremi della 
base, dette ristati. La base segue la linea tracciata da due cordicelle dette letizi, 
che si fissano alle due estremità del muro da costruire: esse hanno la funzione 
di uniformare la larghezza della base. La pendenza del muro, u deffinu 25 , viene 
data dai paletti di sostegno che indicano l’inclinazione, non inferiore al venti 
per cento. Via via che il muro sale, salgono le due cordicelle e il muro di 
conseguenza si restringe sempre di più. L’artigiano comincia col murare 
le due facce esterne dette scorci i rintra e i fora 26 , usando grossi blocchi, che 
delimitano una parte interna vuota detta casci,. riempita di pietrame, pizzami 
o mazzacani. mentre gli interstizi delle facce sono tamponate (s’antacciunu) con 
scaglie, scagghi, tenendo, come detto, ferma l’inclinazione iniziale verso l’asse. 
L’artigiano controlla tutto ad occhio (ntravarda a murata) e se tutto va bene 
dirà che “a varata scurri”, cioè l’inclinazione è rispettata. Un errore porterebbe 
inevitabilmente a far fare panza al muro e a farlo crollare presto (sbracari). E’ 
vietato tassativamente l’uso di calce, e ciò non solo per un fatto economico, 
ma anche per un’esigenza fùnzionale: infatti il muro “deve respirare” e 
consentire all’acqua di scorrere e andare via senza ristagni. Le pietre delle 
due facce devono essere disposte in modo che i giunti non fanu sorelli, cioè 
con piccoli sfalsamenti dei medesimi: quando questo avviene si dice che le 
pietre ntrapizzunu. Giunto all’altezza voluta, che è sempre proporzionata alla 
larghezza della base, si chiude con un blocco regolare più rifinito degli altri, 
a forma semicircolare con la base piatta, detto u piezzu tunnu ; a Palazzolo 
si chiamava parpagnizzu 21 . Un muro doveva essere, come dicono parecchi 



Murassiccarru all’opera 
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Lo scalpellino Don Santino Calieri 

Uno dei più bravi scalpellini intagliatori 
era don Santino Canariu (all’anagrafe 
Calieri) nato a Palazzolo nel 1918. Mi 
servo delle sue parole per descrivere un 
mestiere glorioso ma in via di sparizione. 
Incontro il Calieri nel suo laboratorio di 
cava Carità il 13 gennaio 1986: 

Calieri: “Ho cominciato a lavorare a 
otto anni. Andavo a scuola. Portavo dei 
disegni in classe e il maestro Marotta li 
apprezzò. Già allora scolpivo qualcosa 
sotto la guida di mio zio Paolo Calieri. 
A 12 anni ero già in cantiere. Allora 
costruivano il cinema Sardo e il prof. 
Moschetti faceva le cariatidi in gesso o 
cemento bianco. Mio padre, mio nonno e 
il mio bisnonno morto a 94 anni favevano 
gli intagliatori. Il mio bisnonno costruì il 
macello di Palazzolo. Si chiamava don 
Nunzio Greco e veniva da Siracusa. 
Lombardo: Lei come si definisce 
intagliatore o scalpellino? 

C: : Io sono un intagliatore. Gli scalpellini 
sono quelli che lavorano alla grossa la 
pietra, quelli che la sbozzano, ad es. 
quelli di Buccheri sono scalpellini. 

L. : Quando ha paerto la bottega? 

C.: Nel dopoguerra. Eravamo in società 
e avevamo la bottega davanti al cimitero. 
Abbiamo fatto la casa di don Luigino 
Pera alla Guardia. Un altro lavoro nella 
via di S. Michele di un certo Spadaro. 
Abbiamo lavorato a Siracusa nel 1932, 
alla Borgata di S. Lucia, che allora si 
stava costruendo. Con me lavorarono 
Luigi Calieri, Turuzzu Calieri (Funcia). 
A quel tempo c’erano 80 intagliatori a 
Palazzolo. I più famosi erano mio zio don 
Paolo Calieri, morto nel 1945, che fece il 
palazzo Sardo e la casa Buongiorno in via 
S. Sebastiano, la casa dei Valvo di fronte 
al cinema. Qui lavoravano Palazzolesi, 
Canicattinesi, tanta gente. 

Lombardo: Prima della sua generazione 
chi c’era? 

C.: C’erano i Giuliano, don Piddu 
Giuliano (Giuseppe Giuliano) che aveva 
bottega in via Giuliano nella bottega oggi 
di Sursuni (Giovanni Rizza). C’era don 
Antonino Gibilisco socio dei Calieri, 
autore della cappella dei Mortellaro 
al cimitero. La sua tomba è bella e 
significativa: significa che ha lasciato 
incompleto il suo lavoro (mori di paralisi 
a 52 anni). Sa, mi dovevo far prete, ma 
quando mi dissero che non mi potevo 
sposare ho detto niente, non fa per me! 
So lavorare anche la pietra nera, ho fatto 
una colombaia al cimitero di Messina, 
solo la facciata però. 


documenti antichi, “iuxtu di ciummu e lenza e ben apparpagnizzatu”. Questo 
blocco che chiude il muro è chiamato a Modica, con termine più recente, 
traversa. Se manca il parpagnizzu il muro si dice a-rrasatu. L’altezza di questi 
muri usati per chiudere degli appezzamenti di terreno (cinsi o cirenni) o per 
delimitare trazzere, mulattiere, o come muri di cinta delle masserie ecc. va 
dal metro al metro e venti. Per muri di altezza superiore la tecnica è uguale 
solo che giunti a metà del muro si forma un marcapiano detto riseca, la cui 
pietra d’angolo è chiamata tistata: su questa rriseca si fa proseguire la seconda 
parte del muro 28 . 


Trionfi di pietra: la pietra bianca di Palazzolo 


Il territorio palazzolese, come tutto il comprensorio ibleo, è ricco di una 
particolare pietra calcarea di un bel bianco assai tenera e al contempo resistente. 
E’ la pietra del barocco ibleo, che gli specialisti scalpellini chiamano ntagghiu. 
Si lascia lavorare facilmente dallo scalpello e dalle sgorbie, e una volta collocata 
sull’edificio col tempo si ricopre d’una patina (petra allannata, stagnata ) che la 
rende impermeabile e resistentissima alle intemperie. 

Varie specializzazioni sono nate attorno alla lavorazione di questa pietra: vi era 
il pirriaturi, che cavava la pietra in blocchi regolari, vi era l’intagliatore che la 
scorniciava e in fin e lo scultore che la “ricamava”. Vi erano al contempo figure 
di non elevata specializzazione, ma in possesso di un mestiere consolidato 
nel tempo: come lo spaccapietre (scippapetri) che cavava le pietre informi da 
costruzione; vi era l’operaio che cavava la ghiaia da impasto ( agghiara, a giurerà) 
di colore bianco, che poi era il colore agli intonaci; vi era il picconiere che apriva 
i cunicoli e allargava le grotte, oltre a scavare le tracce per cavare i blocchi di 
pietra. 

Spesso sia Fintagliatore che lo scalpellino evolvevano verso la scultura, dando 
vita a quelle scuole di abili artigiani - scultori, che hanno fatto il vanto dei vari 
centri iblei: Palazzolo in testa. 

E in questo centro, oggi inserito nel patrimonio Unesco per l’alto valore storico e 
artistico del suo centro storico tutelato ed unitario, con le sue varie stratificazioni 
storiche, si è sedimentato un patrimonio architettonico frutto delle capacità 
prodigiose di maestranze locali, che derivano direttamente dal cantiere della 
ricostruzione seguita al terremoto del 1693. 


Le cave (pirreri ) di pietra 


Ogni centro urbano aveva le proprie cave da cui estrarre i materiali lapidei 
da costruzione. Si chiamavano pirreri e pirriaturi era il cavatore impegnato 
a estrarre la pietra con procedimenti che risalivano ad epoca quantomeno 
greca (ma anche i Siculi avranno praticato una qualche attività di estrazione. 
Le cave erano di due tipi: a cielo aperto e a pozzo (o a fosso e in falda) e 


180 




Cave di pietra di Palazzolo A. 
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Cave di pietra di Palazzolo A. 


in galleria. Le più famose cave sono certamente quelle greche dette latomie 
o con termine locale intagliate (sic. ntagghiati), straordinarie quelle di 
Siracusa, più piccole ma non meno significative quelle di Akrai Palazzolo. 
Nel medioevo prenderanno il nome di pirreri. Si cavavano nelle vicinanze 
del centro abitato: nel centro medievale di Palazzolo, il materiale lapideo 
per costruire il castrum e il centro abitato fù cavato da una serie di siti posti 
a occidente a poca distanza: il luogo si chiamò “la strada delle perriere”. Ma 
le esigenze costruttive e il pericolo di crolli del costone del castello portò ad 
allontanare le cave. Oggi esse quelle ancora funzionanti si trovano in contrada 
Fondi, Carità. 

Da qui si sono cavati i cantuni, cantoni, blocchi regolari per costruire le 
facciate a vista o i cantonali, che potevano essere a fascieddu, simili cioè 
all’arnia del miele; baiati, per il fondo stradale o pavimentazioni interne, testi 
, cioè i blocchi che servivano per le volte dei magazzini dammusi (in questi 
casi prendevano il nome di tistotti, cioè testi torti, poste al contrario), tabbi e 
tabbiuni (per le pareti divisorie); lanzisi, per gli ingressi, piezzi quatri, gurgituri, 
ntracosci, fiavi, arcasci e cruocchi, tutti elementi compositivi delle porte. 

La pietra da cavare si divideva per qualità in calcare duro compatto, calcare 
tenero compatto, misto a cristallino ( a timpa a muligna), calcare argilloso, 
sapunaru, a seconda degli strati che via via si incontravano scendendo di 
livello, fino a incontrare gli strati di pietra dura chiamata “domestica” 
e “marchesita”. Ma il criterio prevalente era quello di distinguere la petra 
sarvaggia (di superficie) dalla latina, adatta ad essere mastriata. 

Il pezzo che usciva dalla cava si sezionava e si sceglievano le pezzature a 
seconda dell’elemento da eseguire: i cagnoli (mensole), avevano non solo la 
parte sporgente e sorreggente il balcone, ma un pezzo di lunghezza pari alla 
sporgente che entrava nella parete del muro. L’intagliatore-scultore era qui 
il protagonista, uno specialista che dava le forme scelte al pezzo, secondo i 
modelli standard conservati in bottega e gli stilemi e i gusti del tempo 
Strumenti del cavatore: u fesi, a pala, a zzappa. u picu ri forti (a doppia punta), u 
palu (leva), a mazza (del peso di 6 kg), u scapizzu e u scapizzinu, i cagna e i llanni, 
(cunei e piastre). 


Intervista al sig. Bagnato Antonino (del 31 maggio 1993) fatta 
nella cava di contrada Fondi 


Lombardo: Come si cava la pietra e come si conosce quella buona, cioè atta 
all’intaglio. 

Bagnato: Si fa il primo spianamento, togliendo la terra di superficie, fino ad 
intercettare la viva roccia. Si prende il martellone e si scava per un metro 
o due facendo saltare questo primo strato di pietra fradicia. La superficie è 
larga in genere 20 x 20 metri. Poi sa è fortuna ad incontrare la vena giusta; 
manco il Signoruzzo lo sa. Ma noi abbiamo come un intuito, ma a volte 
bisogna scendere per più metri, fino ad incontrare lo strato buono. Si scende 
infatti per strati, ognuno è di circa 10 metri. Fino a che non ci dobbiamo 
fermare, quando incontriamo la pietra nera, dura come razzolo. Tolta la 
pietra di superficie e raggiunto lo strato compatto, mettiamo le macchine sui 
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binari, tagliando in verticale e scendendo a m. 2,20: il blocco che esce ha le 
dimensioni 40x60x2,20. Poi con una lama in orizzontale si taglia il blocco 
alla base e si fa una cugnera per estrarlo dal terreno. Si dispongono 4 cunei 
sotto il blocco, si batte con la mazza, i cunei fanno leva e i pezzi scoppolanu 
(saltano). Oggi il blocco si tira fuori con la pala meccanica, un tempo si andava 
col palanchino, una leva di ferro, che tirava il blocco in superficie a forza di 
braccia umane. Era faticosa questa operazione, che ci spezzava la schiena. 
Questa pietra noi specialisti da sempre la chiamiamo la pietra di Palazzolo, 
ma sulle consegne che si fanno si scrive pietra di Siracusa. Questa insieme 
alla pietra della grotta Palombara di Melilli è conosciutissima. I pezzi informi 
sono ottimi per fare la calce. Non è né troppo tenera né troppo dura, è giusta 
per l’intaglio. Lo strato spesso finisce in una pota e allora bisogna ripulire da 
questa fanghiglia il nuovo suolo. Spesso questa pola segnala la presenza di 
una grotta perciò qui ci andiamo cauti e tastiamo spesso il terreno. Si deve 
pulire la pietra marcia, fino a raggiungere la parte sana, proprio come fa il 
dentista che toglie il marcio dal dente. 

Noi distinguiamo la pietra in “latina” e “selvaggia”, ma quest’ultima è più 
rara, perché da queste parti tutta la pietra è buona. Comunque qui la pietra o 
è tutta buona o è tutta fradicia. Quest’ultima che si sfalda in blocchi irregolari 
si chiama a cacazza, si utilizza solo per riempire fosse. L’inconveniente più 
grosso scavando è di incontrare quello che noi chiamiamo u pilu mastru 
cioè una fenditura che addirittura si protrae per chilometri. Il suo colore è 
rossiccio. Questi pila mastri sono una seccatura. C’è anche il pilu i terra, quasi 
simile al primo. Altri difetti sono i “vermiglioni” e le persiche (fossili marini). 
Ma si tolgono facilmente. Si trovano a 7 metri. Lormano uno strato specifico 
e noi lo estraiamo e lo togliamo. La nostra pietra va a Palermo, Messina, 
Calabria. Ha grana stretta e si usa solo per intaglio. E’ un peccato usarla 
diversamente. 

L.: Mi descrive il lavoro antico? 

B.: Si segnava una canaletta ( trinca ) di 30 cm e si scendeva a 60 cm, essa era 
larga quanto vi entravano i due piedi del picconiere. Oltre il piccone (il pievi) 
si usava la mannara o martieddu di intagghiari, che presentava il taglio e la testa 
che serviva per far saltare qualche sporgenza e pareggiare il pezzo. C’era la 
mazza, la pala, il rastrello, e le pale di mina, che servivano per praticare fori 
e inserire il piediporco, al fine di agganciare la mancina, cioè la macchina 
che sollevava il pezzo, il parancolo di cui le ho detto. Mi aiutavano diversi 
lavoranti: il cavatore, pirriaturi, l’aiutante, i picciotti, che levavano lo sterro, lo 
scalpellino, lo scultore... La nostra discussione va avanti, ma mi fermo qui. 


NOTE 

Il termine cava in siciliano designa una vallata, percorsa da fiume o torrente 

2 . Sulla storia dei mestieri della muratura, considerati nell’ottica della “cultura materiale” si veda: I 
mestierii. Organizzazione, tecniche linguaggi. Palermo 1984 La cattura materiale in Sicilia. Palermo 1980. V. 
Guarrasi, Le forme della pietra In A. Buttitta, Le forme del lavoro, mestieri tradizionali in Sicilia. Palermo 
1988, pp. 20-30. 

3 . Sullo studio dei materiali lapidei iblei si veda: “Quaderni del Mediterraneo, (a cura di P. 
Giansiracusa), nn. 1 (1993), 2 (1994), 3(1995), e C. Fianchino, Le pietre dell'architettura. Catania, 
Quaderni dell’I.D.A.U. 1988: L’altipiano ibleo, a cura di P.Giansiracusa. Noto 1988. 

cura di P. Giansiracusa. Noto 1988. 

4 . Si veda stufi’argomento: La casa rurale nella Sicilia Orientale, Firenze, Olschki 1973, p. 323 e 
segg. In particolare il saggio di A. Pecora, Gli Iblei, pp.277-370, in cui appare il primo tentativo di 
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“zonizzazione” dell’area iblea, in rapporto alle dimore rurali e alle varie tipologie. Le zone proposte 
dal Pecora sostanzialmente tre, con le relative suddivisioni: la fascia periferica, che litorale va fino 
a ridosso del più basso gradino dei tavolati mio-pliocenici; la piattaforma degli altipiani calcarei e 
arenacei; l’area cacuminale degli Alti Iblei, dove tufi e espandimenti basaltici prendono il sopravvento. 
Ma lo stesso Pecora precisa che “Entro questa triplice suddivisione, l’opera dell’uomo ha plasmatouna 
più ricca varietà di ambienti economico-agrari, attraverso una utilizzazione del suolo profondamente 
contrastante da plaga a plaga”. Dal punto di vista della presente trattazione possiamo dire che la 
cultura del muro a secco è più presente dove si assiste ad un frazionamento e ad una specializzazione 
colturali (vigne, orti, giardini, chiuse per la rotazione agraria, ecc.); più rada nella regione altiblea 
caratterizzata da vasti demani e feudi dati a pascolo,dove prevale il paesaggio e l’architettura dei 
pagghiari. in pietra o in vegetali, o misti, delle mandre: “si entra nel dominio deH’allevamento ovino, 
nell’area tipica della mandra iblea” (La caa rurale. .., p. 341). Sul paesaggio costruito ibleo si veda: G. 
Giorgianni, La pietra vissuta. Il paesaggio degli ibleii. Palermo, Sellerio 1978. 

5 Di converso nei documenti con “metro a cotto” si indica il muro legato malte quali calce, giara e 
acqua. 

6 L’espressione è di Paolo Balsamo autore di un Giornale di viaggio fatto in Sicilia e pubblicato a Palermo 
nel 1805. 

7 A. Uccello, Muratura a secco: surreale geometria. In: “Sicilia”, (1969), 58, 87-98. 

8 Devo queste informazioni allo scalpellino Nello Pisano di Buccheri, che qui ringrazio. 

9 Altro termine usato in qoesro caso è pipituni. 

10 Chiamato anche manoarzgghiaei. 

11 Sull’argomento si veda A. Uccello, Bovari,, pecorai e curatali, Cultura casearia in Sicilia. Palazzolo 
1980. 

12 Così si chiamavano i comuni feudali fino al 1812. 

13 Sulla Piana di Buccheri sono osservabili i resti di capanni circolari con muri a secco alti fino al 
metro e settanta, costruiti con grossi blocchi di pietra spesso poligonali e regolari in pietra lavica. 

14 Sull’argomento specifico si veda L. Lombardo, Bacchuri: guida alla città e al territorio, Chiaramonte, 
Utopia 1987, pp. 7-11; A. Uccello, Architettura rustica in Sicilia. In: “Documenti di architettura” , anno 
m, n. 7-8, pp. 37-39, 

15 Notizie sulle più importanti famiglie di scalpellini le abbiamo fin dal 500: dalla famiglia Zocco, di 
cui un Michelangelo Zocco è l’autore della famosa “Fontana dei canali” del 1585, alle famiglie Calia, 
Zappulla, Giaquinta, fino agli attuali scalpellini: i fratelli Lorefice, l’anziano Luigi Trigili, il figlio e il 
nipote, Viro Daquino, e soprattutto Nello Pisano. 

16 Qui tratterò solo di Buccheri riservandomi di occuparmi degli altri comuni in altra occasione. In 
particolare l’attività dei “nivaroli” palazzolesi era intensa e il commercio della neve era praticato dalle 
famiglie della borghesia locale. La neve palazzolese era entrata nel mercato siracusano della neve, che 
si estendeva sino Malta. 

17 “Sotto la neve c’è pane, sotto l’acqua fame”, cioè una buona nevicata giova al raccolto di 
frumento. 

18 Bella ero e bella sono/ da tutti son stimata/ e di me fan tal conto/ che mi mettono in prigione (la 
conserva della neve)”. 

19 II primo bando in proposito fu emesso nel 1615: in esso si stabiliva la privativa della neve e se ne 
fissavano le condizioni. La pena per i trasgressori era di 5 onze. Nel 1761 la Principessa di Villafranca, 
signora di Buccheri, dettò regole più precise sul commercio della neve. La principessa era una Affiata: 
gli Affiata commerciavano neve in tutta la Sicilia e fuori Sicilia. Essi possedevano la stragrande 
maggioranza delle neviere dell’Etna. Curioso rilevare che un Albata è oggi proprietario di una delle 
più forti “industrie del freddo”, la Algida. 

20 Per notizie più particolareggiare sulle neviere di Buccheri si veda: L. Lombardo, Buccheri:guida alla 
città e al territorio. Chiaramonte, Utopia 1988, pp. 82-87. 

21 Buccheri 1 Aprile 1641, Don Leonardo Cosentino di Buccheri si obbliga ai Giurati di Caltagirone 
consentire “la vendita da persona forastiera di neve di detta terra di Buccheri in questa città e nelli 
pubblici piazzi e potega ben vista a detto senato incominciando dal 1 Aprile... ad ogni persona et a 
quebe che vorranno vendere acqua annivata a ragione di grana 4 il rotulo,., la bilanza di detta nivi 
habbia di essiri perciata con li pisi di bronzo o ferro.,,” (ASS , not. Mignemi Giovanni voi. 3009). 

22 Per i concetti di langue e parole si veda P, Bogatyrev, P. Jakobson, Il folklore come forma di creazione 
autonoma. In “Strumenti critici”, (1967) 1, p. 223 e segg. e applicati all’arte popolare si veda: A. 
Buttitta, L’artista popolare e le sue ragioni. In “Arte popolare in Sicilia”, Palermo 1991, p. 9-23. 

23 Hanno ancora una sede e un regolare statuto. 

24 A Modica si chiamano filarini, pilastrini. 

25 Chiamato anche rricotu 

26 A Palazzolo chiamate murati o spaddi. Cfr. N. Blancato, I murassiccari della campagna iblea. In “Atti del 
convegno di studi su Palazzolo Acreide: territorio e ambiente”, a cura di P. Giansiracusa. Palazzolo 

A. 1991, pp. 105-108. Notizie sugli scalpellini e murassiccari ragusani in: P. Nifosì, Mastri e maestri 
dell’architettura iblea. Ragusa 1985. 

27 II termine deriva da parpagnu, cioè unità di misura, modebo o regolo. 

28 Le notizie sulla tecnica del muro a secco mi sono state fornite dal sig. Salvatore Ciarcià di Canicattini 

B. , che qui ringrazio. 
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Gli scalpellini del liberty 
di 

Canicattini Bagni* 


S crive Francesco Alaimo nel 1990 1 : “Mi viene in mente che a parlarmi per 
primo di questa cittadina [Canicattini], fu, un paio di anni fa, un fotografo 
americano Paul Caponigro - uno dei padri della moderna fotografia b/n- 
originario di Canicattini Bagni: mi raccontò di queste strade lunghe, dritte 
e parallele, attraversate da altre, perpendicolari, a creare una rete di piccoli 
isolati, e delle belle costruzioni che su quelle prospettano. Mi parlò di queste 
luci che, in giornate terse e ventose come questa, esaltano le volute e i fregi 
delle preziose facciate dei palazzotti di Canicattini. Adesso che percorro a 
caso queste strade - la macchina fotografica in mano- mi accorgo che Paul 
non esagerava: qui è tutto un trionfo di segni, frutto di abilissimi mani di 
“scalpellini” locali ricchissimi d’inventiva. Magari non sono di fronte ad 
esempi del grande liberty presente in altre città siciliane, ma qui quello che 
colpisce maggiormente è la grande uniformità architettonica del paesaggio 
urbano, tutto rigorosamente primi novecento e la raffinatezza delle decorazioni 
-pulite e mai tronfie- di portoncini, balconi, finestre.” 

Gli scalpellini di cui parla Alaimo e che tanto avevano impressionato Paul 
Caponigro, uno dei più grandi fotografi contemporanei, erano espressione di 
un artigianato locale che, raggiunto dallo stile nuovo mediante le riviste d’arte 
e influenzato dagli insegnamenti dell’artista piemontese Giovanni Fusero 
della Scuola d’Arte Applicata all’Industria di Siracusa, volle rispondere alle 
esigenze di decoro e di raffinatezza che venivano anche dai ceti popolari, 
soprattutto quando, quest’ultimi, con le rimesse dei parenti emigrati 
poterono permettersi la costruzione di case più decorose e moderne, quelle 
che poi furono definite “case di americani”. Le facciate si animarono, allora, 
di temi naturalistici, soprattutto di animali e fiori le cui forme curvilinee 
si prestavano ad essere sfruttati per realizzare decori con effetti ondulati e 
sinuosi. Gli scalpellini locali , oltre a rifarsi ai caratteri costanti e tipici del 
Liberty, attinsero “non soltanto ai temi naturali presi dal vivo, ma al vivo 
delle culture regionali e delle tradizioni locali” 2 . 

Questi artigiani, come era già accaduto due secoli prima con i prodigiosi 
scalpellini che contribuirono a creare i gioielli barocchi dei paesi del vai di 
Noto dopo il terremoto del 1693, pur rifacendosi, il più delle volte a modelli 
architettonici o decorativi importati, nel momento in cui li applicavano 
introducevano varianti tali da far emergere uno spirito nuovo, genuino, 
diretto, efficace che, in alcuni casi, commuove per la sua “freschezza”. 

Gli “ scalpellini ”, che operarono a Canicattini*, lasciarono esempi 
significativi del loro gusto artistico, lungo un arco di tempo che arriva fino 
agli anni Cinquanta del nostro secolo quando la diffusione del cemento, di 
marmi e di travertini decretò la fine della loro gloriosa e prestigiosa attività. 
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I primi segni del risveglio edilizio a Canicattini risalgono alla seconda metà 
dell’Ottocento quando si hanno costruzioni di una certa importanza come 
il palazzo D’Amico in via dei Vespri , il palazzo Cassarino e il Palazzo 
Carpinteri Lombardo di via XX Settembre. Per mancanza di documenti 
ne ignoriamo i costruttori e i decoratori; è logico però supporre che siano 
stati canicattinesi, ma non possiamo escludere la presenza di maestranze 
forestiere; infatti sappiamo che l’autore del prospetto del palazzo Carpinteri 
(palazzo Comunale) e dell’altare di San Michele fu il palazzolese Antonio 
Gibilisco e che il casotto dell’orologio della Chiesa Madre fu opera dell’ing. 
Salvatore Rizza, grande protagonista dell’edilizia pubblica di Avola, sua città 
natale 3 . D’altra parte anche molti artigiani canicattinesi, per motivi di lavoro, 
si spostavano nei centri vicini dove portavano le loro esperienze, ma dove 
anche ne acquisivano. 

II numero degli artigiani nell’Ottocento dovette essere consistente, ma oggi 
si ha memoria soltanto di quelli che furono i protagonisti del rinnovamento 
edilizio. Essi corrispondono ai nomi di Bonaiuto Antonino, Vasquez Paolo, 
Vasquez Sebastiano , Bonaiuto Salvatore, Bonaiuto Vincenzo, tutti nati tra 
il 1824 e il 1843. Alcuni di costoro, probabilmente i Bonaiuto, lavorarono al 
completamento della Chiesa Madre 4 la cui costruzione iniziata dopo il 1860 
si protrasse per oltre un ventennio per mancanza di finanziamenti 5 . Questi 
pionieri dell’edilizia canicattinese erano per lo più analfabeti; di conseguenza 
apprendevano empiricamente le tecniche e i segreti del mestiere. 

Chi si rese conto delle limitate conoscenze di tanti artigiani, che tuttavia 
possedevano delle notevoli capacità potenziali, fu un giovane insegnante, 
Giovanni Privitera di Catania, che nell’anno scolastico 1884-85 ottenne 
l’incarico di insegnamento nelle scuole elementari di Canicattini . Nelle sue 
memorie autobiografiche, scritte in tarda età, il cav. Sebastiano Ajello, così lo 
ricorda: “Il maestro Privitera non si contentò di esercitare noi alunni nell’arte 
del disegno, perché pieno di santo ardore di comunicare anche al popolo 
operaio l’arte del disegno chiestane e ottenutane la licenza dalle autorità 
locali, apriva una scuola serale di disegno alla quale accorrevano con il più 
grande entusiasmo tutti i giovani operai muratori di Canicattini e formò così 
una eletta pleiade di disegnatori” 6 . Da questa scuola vennero fùori i primi 
scalpellini destinati a lasciare tracce apprezzabili nell’architettura locale. 

Già dagli inizi del nuovo secolo cominciarono a comparire i primi palazzi di 
un certo interesse artistico ma fù soprattutto dopo la prima guerra mondiale 
che Canicattini conobbe un grande fervore di opere sul piano edilizio grazie 
alle rimesse di tanti emigrati negli Stati Uniti la cui aspirazione era, dopo 
aver fatto fortuna, ritornare al paese e abitare una comoda casa abbellita 
da intagli floreali; e di “Liberty degli emigrati” ha parlato per l’appunto 
Antonino Uccello che fù uno dei primi studiosi ad interessarsi di queste 
“case di americani” 7 . Per oltre un trentennio la veste urbanistica del paese 
si abbellì di decorosi edifici; vennero abbattute vecchie dimore fatiscenti e al 
loro posto edificate case ricche di decorazioni floreali; sorse così “un’intera 
città Liberty” 8 che costituisce un fenomeno interessante nel panorama del 
Liberty siciliano. 

I prospetti del centro storico e quelli che, sparsi un po’ ovunque in tutto il 
paese, sono scampati alla demolizione esprimono bene, a tutt’oggi, il gusto 
artistico del tempo, che trovò qui un fortunato approdo grazie alla presenza di 
molti artigiani locali ben disposti ad assimilarne i canoni fondamentali. Uno 
studio dettagliato sull’attività di questi intagliatori e scalpellini (anche dei 
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fabbri e dei falegnami), veri e propri creatori di fiori di pietra, consentirebbe 
di valorizzare tante opere nelle quali essi diedero libero sfogo al loro estro per 
raggiungere quell’ideale artistico al quale aspiravano e che talvolta felicemente 
conseguirono. Non furono pochi quelli che si distinsero per serietà di impegno, 
dedizione al lavoro e disposizione naturale all’arte. Ne ricordiamo alcuni: 
Gozzo Salvatore, Boncoraggio Pasquale, Formica Sebastiano, Romano 
Salvatore, Bonaiuto Mario, Cultrera Nicola, Cassarino Giusep p e, Cultrera 
Antonino, Cultrera Salvatore. Furono costoro che diffusero l’”ArtNouveau”, 
ottenendo molte volte meritata notorietà anche fuori dall’ambito locale come 
accadde a Santo Aiello (1899-1967), uno dei nostri migliori scalpellini, il 
quale giovanissimo lavorò ad Avola alla decorazione della casa di via Rattazzi 
4 e della Villa Mimma. Il soggiorno in questa città fu decisivo per la sua 
formazione, in quanto gli permise di entrare in contatto con Michele Urso 
, Giuseppe Motta e Gaetano Ristuccia che andavano elaborando un tipo di 
decorazione ecclettica 9 . Ritornato a Canicattini potè esprimere al meglio le 
sue buone qualità nella decorazione di una serie di prospetti che suscitarono 
vivi apprezzamenti fra i suoi contemporanei e che ancora oggi sono molto 
ammirati. Sono lavori nei quali emerge chiaramente il suo senso artistico e 
innovativo accompagnato da un codice di segni e di simboli, un codice ricco 
di fiori i quali oltre ad essere un motivo ornamentale, rappresentano un modo 
di vivere e di pensare: espressione di gentilezza d’animo ma anche simboli 
della fugacità della bellezza e della vita. Il miglior prospetto dell’Aiello è 
quello di via Vitto Emanuele n. 251: nella sua piccolezza la costruzione è un 
gioiello architettonico. Le difficoltà che l’Aiello dovette affrontare gli erano 
imposte dalla ristrettezza del prospetto (appena quattro metri) e dalle esigenze 
del committente il quale voleva che la funzionalità della casa coesistesse con 
la ricca decorazione. Per conciliare queste due esigenze l’Ajello con sapiente 
intuito artistico fece sì che la cornice sinuosa di un lato della finestra fosse 
la continuazione dell’architrave della porta; in tal modo riuscì ad ottenere 
che il disegno costruttivo conferisse al prospetto l’effetto di un movimento 
armonico tra il portoncino d’ingresso e l’ampia finestra che lo affianca. Un 
risultato in verità tutto moderno e in armonia con l’arte nuova proiettata ad 
identificare la funzionalità con l’ornamento 10 . L’innovazione del piano terra 
viene però temperata dalla parte superiore dove i due archi a tutto sesto hanno 
una movenza classicheggiante 11 . I due piani, pur nella diversità degli stili, si 
armonizzano in una felice sintesi; snellezza, leggerezza e squisita eleganza 
sono i pregi dell’intera costruzione. 

Un altro “scalpellino” degno di essere ricordato è Sebastiano Bonaiuto 
(1864-1932). I suoi lavori più significativi si trovano nel cimitero e riguardano 
decorazioni di prospetti di cappelle gentilizie; di lui si ricordano tra gli altri: 
il fonte battesimale della Chiesa Madre e il prospetto della Chiesa Maria 
Ausiliatrice. Il più importante prospetto è però quello di via Vitt. Emanuele n. 
152. Esso si presenta imponente e ricco di decorazioni. Nella parte inferiore 
spiccano quattro teste di leoni al di sopra e al di sotto delle quali sono scolpite 
frutta, foglie e conchiglie. Ghirlande di fiori ornano gli angoli della porta 
dove un volto di donna è la chiave di volta dell’arco. Nella parte superiore 
la ringhiera del balcone centrale, a differenza delle due laterali, è formata da 
una balaustra ai margini della quale, nei due riquadri, vi sono scolpite a guisa 
di cammei, figure di donne che hanno un profilo delicatamente fine, ornate 
di motivi floreali. 

L’accoppiamento donna-fiore, motivo ricorrente nello stile floreale di 
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Canicattini, era allora un luogo comune dato che il movimento artistico del 
Liberty, sostenendo la lotta per l’emancipazione femminile, poneva la donna 
al centro della rivoluzione sociale. Per lei stilisti, disegnatori, artisti e sarti 
crearono abbigliamenti sofisticati. Ne venne fuori una donna avvolta in veli 
svolazzanti o sommersa in una cascata di fiori che le davano grazia e lievità 
ma che allo stesso tempo la trasportavano in un’atmosfera rarefatta: una 
donna sognata più che reale. Così idealizzata divenne un elemento comune 
dell’arte nuova; o piuttosto un oggetto magari affascinante e prezioso, ma 
sempre un oggetto. 

Nel Liberty di Canicattini non si arrivò a tanto; gli scalpellini la ritrassero 
sobria perché semplice era il loro mondo spirituale. Per lo più scolpirono 
testine di donne ben pettinate, ornate di nastri e di fiori, e le posero come chiave 
di volta dei portoncini d’ingresso; così raffigurate esse danno l’impressione, a 
motivo anche della loro espressione rassicurante, di accogliere con gentilezza 
l’ospite che sta per entrarvi. 

Furono molti gli scalpellini canicattinesi che si cimentarono nella scultura 
di volti femminili che colsero in espressioni ora dolci ora corrucciate. Se 
selezionati e attentamente studiati, questi volti potrebbero farci conoscere lo 
stato d’animo dei vari autori nel momento della creazione, se è vero, come 
è vero, che il volto nell’essere umano è simbolo dell’irradiazione della vita 
spirituale. 


Note 

* Il testo che segue è di Vincenzo Ficara e Massimo Papa 

**Notizie sul Liberty di Canicattini si trovano in: G. Golino, “Per un catalogo dell*architettura civile tra le due 
guerre a Canicattini”, Tesi di laurea, Univ. degli Studi di Catania, Anno Acc. 1982-83. A. M. Damigella, “Il 
Liberty nella Sicilia Ori entale”, in A.A. V. V “Situazione degli studi sul Liberty”, Atti del Convegno 
Internazionale Salsomaggiore Terme, 1974, pag.149. Id., “Un modello di decorazione Liberty. La scuola 
d’arte applicata all’industria di Siracusa negli 1883- 1914”, Istituto statale d’Arte di Siracusa, 1983, pag. 74. 
Id. , Prefazione, al voi. C. Apolloni, “Avola Liberty”, Amministrazione Comunale di Avola, 1985, p. 11. P. 
Giansiracusa, “Avola: il volto Liberty della città esagonale”, in “Provincia di Siracusa”, III, 1 (1984), pp. 30-32. 
Id., “Aspetti dello stile Liberty nella Sicilia Orientale”, in “Provincia di Siracusa”, IV, 3 (1985), pp. 15-16. Id., 
“L’attività degli scalpellini nella Sicilia Orientale”, in “Provincia di Siracusa”, IV, 4-5 (1985), pp. 59-69. Id., 
“Icentri storici della Sicilia sud-orientale”, in “Provincia di Siracusa”, IV, 6 (1985), pagg. 32-33 e V; 1 (1986), 
pp. 39-42. E. Rizzo -M. C. Sirchia, “Sicilia Liberty”, Palermo, 1986, pp. 37-41. C. Appolloni, “Gli ultimi fiori 
di pietra degli Iblei”, Avola, 1988, passim. P. Ficara, “Ritrovare l’identità”, opuscolo realizzato in occasione del 
Convegno su “L’architettura dimenticata ” (Canicattini 21 /29 settembre 1991). L. Trigilia, “Salviamo il Liberty 
delle nostre radici”, in “La Sicilia” 1 ottobre 1991. 

L F. Alaimo “Canicattini, piccologioello liberty”in “ciao Sicilia what’s on..” n.4, aprile 1990p.27 

2 C. Appolloni, cit., p. 13. 

3 R. Bossagia, “IlLiberty Siciliano”, in A A . V V“Storia della Sicilia”, voi. X, Napoli, 1981, p. 149; 

A. Uccello, “IlLiberty degli emigrati”, in “Sicilia” n. 63,1970, p. 75. 

4 S. Ajello, “CanicattiniBagni”, Palermo, 1907, p.65. 

5 Sulle vicende storiche della Chiesa Madre, cfr. V.Ficara, La Chiesa Madre, ieri e oggi, in “Cammino”24 
marzo 1985. 

6 Fu il vescovo Benedetto La Vecchia che fece costruire a sue spese il prospetto della Chiesa. Cfr. S. Aiello,c it., 
p. 66; A. Gioia, Cenni biogra fici di Mons. Benedetto La Vecchia, Palermo 1926, p. 109. 

7 S. Ajello, Memorie autobiografiche, manoscritto inedito. 

8 A. Uccello, cit., p. 76. 

9 G. Pirrone, Sicilia Magazine, ottobre’91, p. 28. 

10 - L. Appolloni, Cit., p. 16. 

11 • G. C. Argan, cit., p. 246. 

11 G. Golino, cit., p. 36, sostiene che “la discontinuità strutturale tra i due piani è giustificata dalle aspre critiche 
che il piano terra riscosse appena ultimato”. 
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Arte Pastorale 


Scultori e “ricamatoti” in legno 


L a ricerca etnografica in Sicilia ha avuto un protagonista indiscusso: 
Antonino Uccello. 

Sulla sua scia diversi studiosi si sono cimentati nella ricerca sul campo. 

Gli anni 70 e parte degli anni 80 hanno visto una fioritura di studi nel tentativo 
di documentare un mondo che spariva irrimediabilmente. 

Quel mondo pastorale e contadino è sparito, né si è riusciti a documentarlo, 
come meritava. 

Dalla fine degli anni 70 mi sono interessato a quel mondo di uomini “d’altri 
tempi”, alla loro cultura alla loro civiltà al loro mondo. 

Ho incontrato tanti uomini e donne fra cui personaggi davvero straordinari 
insoliti unici: pastori che scolpivano collari, che piegavano il duro legno di 
limone, che plasmavano la pietra per farne statue al dio o ai santi. 

Artisti popolari, senza laurea né diploma, senza targhe né aspirazioni: 
producevano i loro lavori così per diletto, per passare il tempo, per dare sfogo 
a un mondo di sogni e di fantasie. 

Quella di incidere o scolpire il legno, la canna, è un’arte antica fra i pastori e i 
contadini. In particolare i pastori, i guardiani di mandre, di vigne o di limoneti 
e giardini erano specializzati in questa arte, con varianti che si riconoscono 
da paese in paese: i pastori delle Madonie, o quelli dei Nebrodi, degli Erei, o 
degli Iblei hanno prodotto oggetti di uso quotidiano arricchiti da quelli che 
loro chiamavano ricami, rabischi o duri. 

Che sia arte antica lo deduciamo da raffronti con oggetti che ci provengono da 
epoche storiche lontane, come i graffiti delle grotte preistoriche o i disegni dei 
vasi geometrici o la vastissima simbologia delle pitture cimiteriali cristiane. 
Il pastore solo in campagna passava il tempo incidendo il fischietto di canna 
con cui intonava suggestive melodie bucoliche, o il proprio bastone perché 
acquistasse bellezza e forza magica. 

Fra le più antiche testimonianze storiche su questa particolarissima arte 
riporto quanto scrive il padre cappuccino Giacinto Farina di Palazzolo nella 
sua “Selva” manoscritta (p. 436): 

“Nel 1853 trovandomi in Catania dovetti osservare ivi nel museo dei PP. 
Benedettini una canna alla forma d’un bastone esposta alla curiosità dei 
viaggiatori con incisione finissima rappresentante diversi rabeschi, e figure 
da stupire. F’autore fu un palazzolese come si vede chiaro dall’iscrizione 
che porta che lo chiama Giusepe Catalano di Palazzolo coll.epoca 1612 con 
questa iscrizione: Ioseph Catalano palatiolensis incidebat anno dei 1612”. 
Un’altra testimonianza precisa ci viene da un documento di processo svoltosi 



Collari intagliati per buoi 
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a Buccheri nel 1698 in cui è descritta la scena del pastore che intaglia: 



Mestolo scolpito 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 


”Vincenzo Bologna di Buccheri cum iuramento havendo questa mattina esso 
ditt.e partito con un tocco di pecore delie mandre di Monte di lauro uno delii 
marcati di questa Università nom. to la Piana soprana, come uno delti picorari 
e garzoni di Gaudenzio lo Cosentino e Vincenzo Vacirca padroni della mandra, 
et havendosi conferito con detto tocco di pecore nella finaita di d. o marcato e 
fego di Narbona, essendo l’ora 14. o 15. le pecore si posero a miriare (mettersi 
all’ombra), il che vedendo si gettò in terra e si pose a pingere con un coltellino 
un suo bastone solito portarsi dalli bestiamari (...) e mentre stava così facendo 
(...)”, (Archivio storico comunale di Buccheri, voi. 170, p. 55). 


Definire l’arte popolare con assiomi perentori e conclusivi è arduo se non 
impossibile. Tante sono le differenziazioni, le interrelazioni con altri settori, 
la complessità dei fenomeni, le particolarità storiche e artistiche di ciascun 
oggetto. 

Oggetti classificati “popolari” sono assai lontani tra loro, e per funzioni e per 
stilemi: c’è una differenza notevole fra la pittura o la scultura del carretto e 
l’arte dei collari incisi dal pastore, in quanto c’è differenza fra Partigiano e il 
contadino/pastore scultore o intagliatore. 

Il Marami faceva discendere questa differenza da fatti economici e sociali, 
per concludere che l’arte pastorale è più fresca e pura in quanto svincolata da 
fini economici. 

“L’arte popolare -scrive- può essere divisa in due grandi categorie: la prima è 
quella degli oggetti creati aH’infuori di ogni intenzione di lucro, la seconda è 
quella dei manufatti prodotti per fini commerciali”. 

Questo giudizio moralistico riflette in certo senso l’errore tipico dell’estetica 
crociana, legato al principio dell’arte pura, spassionata, senza fini esterni alla 
sua vera essenza d’arte, senza funzione e senza usi pratici. 

Pur col rispetto dovuto ad un’estetica che ha segnato gli studi italiani in modo 
profondo e decisivo, questa stessa si rivela incapace a spiegare fenomeni di 
arte “altra”, come l’arte dei popoli preistorici, impregnata di magia e prassi, 
l’arte dei popoli etnografici legata con la vita di tutti i giorni e con un uso 
assai diverso di quello che ne fa un occidentale civilizzato e così via. 


Uccelli in legno di Paolo Leone 
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Più producente è l’analisi dei prodotti artistici popolari nel loro relazionarsi 
con l’uomo e la società che li ha prodotti, con la cultura e le culture che ne 
stanno a fondamento. 

Pur nella consapevolezza che spesso si è tentati dalla moda del primitivismo 
e del puro artistico immediato e a-tecnico (cosa che mai è avvenuta), l’arte 
popolare anzi coincide paradossalmente con la tecnica, col fare e con 
l’operare, col mondo insomma della prassi effettuale. 

Il Toschi perciò cercò attraverso una classificazione che ha i suoi meriti di 
cercare di tracciare i limiti e i mondi di appartenenza: Arte dei pastori e della 
vita agricola; Mobili; Tappeti e tessuti; Oreficeria, ricami e ornamenti del 
costume; Ceramiche e vetri; Armi, ferri battuti, arte marinara; Maschere 
teatro e feste popolari; Religiosità popolare; Stampe popolari. 

Lo schema ha il merito di invitare a muoversi con cautela fra gli oggetti 
d’arte popolare tradizionale e pone l’accento più che sulla ricerca di una 
presunta artisticità, intesa in senso idealistico (unicità e irripetibilità) sugli 
oggetti in quanto categorie, che esprimono la cultura di strati e gruppi sociali 
differenziati, una “weltaunchaung”, largamente condivisa da strati subalterni 
della società, e non accettati da altri. 

Gli oggetti dell’arte popolare, storicamente determinati, sono uno dei tanti 
modi con cui le classi subalterne articolano la loro comunicazione simbolica 
e realistica. 

Ne conseguono due categorie di oggetti: del vivere quotidiano (attrezzi, 
suppellettili, costumi e vestiario ecc.) e del simbolismo rituale, con finizioni 
magico-religiose. 

Comunque essi si pongano dal punto di vista funzionale, gli oggetti artistici 
popolari sono sempre momenti del vissuto collettivo, messaggi che si 
relazionano in un universo di segni, col carattere questi sì della universalità 
e della tradizione consolidata, nel quale universo proprio i fatti extra artistici 
come la tecnica, i materiali, gli scopi esterni didattici e morali, la finizione 
simbolica e comunicativa, divengono prevalenti, quasi esclusivi. 

“in sostanza, mentre nell’arte popolare tecnica e arte coincidono, in ambito 
borghese esse vengono disposte su piani diversi e talora contrastanti” 
(Buttitta). 

Ne consegue che il più delle volte la figura dell’autore-artista scompare e 
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Collari intagliati per buoi 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 


si attenua dietro il suo prodotto, ricacciato in un anonimato inconcepibile 
nell’arte borghese tutta improntata sulla presenza dell’artista. 

L’arte popolare si muove nel mondo della “langue”, in un complesso di 
tecniche elaborate per scopi pratici, secondo moduli tradizionali, da tutti 
accettati e compresi, un codice di segni che ciascuno porta con sé come 
patrimonio culturale atavico, inseriti come sono in un sistema normativo, 
conservativo e tradizionale. 

A questo mondo di artisti popolari tuttavia non è estranea una certa “kunst 
wollen” (desiderio del bello), che rispecchia spesso la volontà e il desiderio 
del committente di possedere un oggetto di prestigio, in grado di distinguerlo 
dagli altri, anche in questo caso l’oggetto comunica è segno perché esprime 
uno status Symbol. 

E’ il caso dell’artigianato in particolare quello artistico, vicino ai modelli 
aulici. 

I prodotti artistici della cultura agropastorale sembrerebbero i più tradizionali, 
i meno legati alle innovazioni tecniche e tecnologiche, all’arte egemone e 
al rapporto con un committente o un pubblico di fruitori, in definitiva a 
condizionamenti extra artistici, insomma quella che più si avvicina al concetto 
dell’arte per l’arte. 

Per questo l’arte dei pastori, come la poesia popolare, ha attirato di più 
l’interesse di quanti vi vedevano il risultato di un mondo di “ingenui” 
produttori, caratterizzati da semplicità, immediatezza, libertà: e non sono 
questi poi i caratteri dell’arte così come la cultura idealistica la vede. Per questa 
ragione fra tutte le forme d’arte quella dei pastori ha attirato l’attenzione anche 
della critica d’arte e della committenza borghese, alla ricerca dell’ingenua 
statuina, del pezzo come la chiamano tali signori naif. 

L’artista contadino o pastore sarebbe nelle condizioni dell’artista primitivo, 
digiuno di cognizioni d’arte, di tecnica e di altri fini che non siano quelli puri 
della espressione artistica. 

Niente di più sbagliato, non è così, o lo è in minima parte. 

Anche l’arte la più ingenua è sempre il frutto di una complessa 
“weltaunschaung”, di una realtà psicologica e culturale strutturata, ricca e 
multiforme, di una visione o per dirla con Gramsci di una visione del mondo 
e della vita, lontano o comunque differenti da altre visioni di tipo urbano- 
borghese: una statuetta “etnica” africana non è fatta per piacere, ma per fare 
e fatturare, per esercitare poteri magici nascosti e potenziati dalle formule e 
dai riti magici; così la statuetta di San Sebastiano intagliata da un pastore può 
presentare i difetti propri di chi ha scarsi mezzi tecnico-artistici a disposizione, 
ma l’accentuazione di alcuni caratteri, l’espressione di forte patos la rendono 
sacra, e dunque oggetto di trasmissione di “mana” magico. 

Ha tratto in inganno di più il constatare che negli oggetti incisi dai pastori 
permangono motivi decorativi, figurazioni e simboli fitomorfi o zoomorfi 
comuni all’arte dei popoli primitivi o a quella degli anonimi artisti bizantini 
o medievali. 

La solitudine e la vita errante del pastore ha indotto nell’errore di ritenere che 
l’arte pastorale nasca al di fùori di influsso di scuole, così per istinto, come 
frutto di semplice passatempo, idilliaco e spassionato, senza scopo alcuno. 
Ma l’ornato geometrico di un bastone il suo “ricamo”, distingue un bastone 
da un altro, lo rende potente e temibile come il padrone che vi si appoggia. 

II disegno stesso non è mai casuale ma risponde ad un’idea, un progetto per 
cui il tutto si lega, si intreccia in una susseguenza assolutamente logica. Tale 
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ornato non è solo decorazione: ma comunica uno stato, una condizione, una 
unicità. Cade la presunta spontaneità dell’opera. 

L’ordine del disegno è solo apparentemente paratattico: in effetti la ipotassi, 
cioè la subordinazione degli elementi formali ne è la caratteristica. Sintassi 
strutturata che rispecchia lo stesso assetto sociale della società patriarcale 
contadina e pastorale, caratterizzato da una rigida struttura parentale 
piramidale e da un forte monoteismo gerarchico. 

L’arte pastorale rispecchia questo universo culturale. 

In tale ambito l’arte per l’arte non esiste: i collari al collo delle pecore o dei 
buoi, li adornano certamente, ma le proteggono e le preservano dai mali 
presunti (malocchio) e reali (abigeato). 


Don Paolo Bufalino 


Ho incontrato Paolo Bufalino nel lontano 1986 nella azienda agricola di Torre 
„ „ , ... Landolina, dove svolgeva il lavoro di massaro al servizio dei padroni del fondo. 

Ls 0 llciY 6 vev bue cUvinto > x 

(“Casa museo ” di Paiazzolo Acreide) Badava ai lavori nel limoneto, riparava gli attrezzi e le macchine agricole. Mi 

accompagnava Nino Privitera il fotografo di Uccello e di tante comuni incursioni 
nella cultura popolare. Ci sediamo sotto la torre su una ticcena in pietra. 

Bufalino, ha 61 anni [all’epoca dell’incontro] e viene da Paiazzolo dove era un 
massaro coltivatore diretto nella azienda del padre e dei fratelli. 

E’ un tipo alto, asciutto, dai tratti del volto segnati dal tempo con rughe incise che 
sembrano scolpite sul bronzo: un siciliano cca scorcia. 

Mi accoglie con grande cortesia, mi porta a visitare il grande limoneto e la novità 
costituita dai pompeimi, grassi e succosi come borracce piene d’acqua fresca. 
L’odore è intenso, quasi insopportabile, poiché gli alberi non fanno in tempo a 
scaricarsi del frutto che sono già ricoperti di zagare. 

sapevo che scolpiva servendosi del legno di limone, come facevano altri pastori 
della zona. Così tira fuori da un sacco di plastica decine di statuette di animali e 
uomini, uccelli soprattutto e figure di santi. Quando mi parla del suo amore per la 
scultura gli occhi s’illuminano e accenna ad un vago sorriso ricordando l’infanzia 
nelle campagne palazzolesi 

”Un tempo usavo il legno di salice, noce, nespolo - racconta - per fare piccoli oggetti 
in miniatura come zappe, aratri attrezzi agricoli di uso quotidiano, portaritratti, 
pipe e altre cosucce. Ma per la scultura uso altro legno più duro e resistente. Qui da 
qualche anno uso solo il legno di limone, un legno duro, come il noce o il nespolo; 
il legno di arancio amaro è più dolce, si lascia sgarbare meglio. Lo uso di tanto in 
tanto quando ne trovo. Qui in questo giardino non mi manca nulla. 

“Quando ero ragazzo - prosegue - mi divertivo, mentre guardavo gli animali al 
pascolo, mi divertivo a incidere, a rriccamari, come si diceva tra di noi, con la punta 
del coltello bastoni nodosi di oleastro, durissimo come il ferro, che poi fùchiavo, per 
allontanare la càmula, il tarlo. 

Il legno, qualsiasi legno, va preso al momento giusto, nella stagione giusta, che 
è il mese di agosto, quando il legno dorme, ma al contempo è asciutto, è fermo, 
non va né avanti né indietro. Allora si taglia, si lucilia, come ti ho detto. Ma se si 
taglia come in questo periodo (siamo in primavera) fa la càmula, perché in questo 
periodo il legno è in cammino e se lo tagli l’ammazzi. Se proprio si deve tagliare 
forattiempu bisogna prima seppellirlo sotto il letame per un certo periodo. Il letame 
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è caldo e lo cuoce, lo ferma. I calafati invece lo calano in mare 
“Conosco bene il legno perché ai vecchi tempi gli attrezzi di lavoro ce li facevamo 
in casa. Io fin da ragazzo ero bravissimo a farmi gli aratri, ero l’invidia di tutti. Fare 
un buon attrezzo era importante, perché è l’attrezzo che fa bene il lavoro. Così se 
l’aratro è ben calibrato bastano due dita a manovrarlo. Ma conta il legno: quello 
dell’aratro è la quercia, ma anche altri legni vanno bene come il durbo (platano). 
Deve essere a-ccaruta naturali (cioè con perfetta angolazione). Non tutti si fanno 
allo stesso modo: c’è l’aratro cucciarusu (a forma di cucchiaio) adatto per i terreni 
della marina, di pianura; mentre l’aratro cciù stisu è adatto per le montagne, per i 
terreni duri e pietrosi. Facevo l’aratro e i suoi accessori: il giogo, i paili, i capizzagghi 
. Facevo anche la massa (vomere) che era però di ferro: la facevo a lancia o con le 
alette, che è quella più antica, e si usa qui in terreni di marina. Tutto mi viene 
naturale come le sculture che faccio nel tempo libero. Mi è sempre piaciuto: trovo 
un legno, lo taglio se è il tempo suo, e già lo vedo scolpito, vi vedo qualche forma 
di animale o persona. Allora decido di intervenire, ma alcune volte lo lascio perché 
dico la natura l’ha fatto così. 

Vedo tanti animali qui intorno: la carcarazza (gazza) è un animale sfacciato, ma 
simpatico, sperta,e allora la faccio con le ali aperte pronta a volare, perché ha 
rubato qualcosa. La pimicia (coturnice) la conosco bene; ma un uccello non ho 
ancora fatto, e si che lo vedo tutti i giorni: u pipituni (ùpupa), perché devo studiare 
come fare la cresta (a cicca) e devo trovare il legno adatto. Uso sempre il legno di 
limone che profùma e resiste a tutto, ma anche il carrubo; ad esempio ho fatto una 
gallina in legno di carrubo, legno torto e difficile da lavorare, pieno di nodi; ma 
basta assecondarlo, seguire il suo verso e si ottengono buoni risultati. Ma meglio 
usare un legno latinu, come il limone, senza tanti nodi e trappole. Il legno si lascia 
lavorare con pochi stigli come la sgorbia, la cugnata (ascia) e alla fine raspa e carta 
vetrata. 

Ci sono legni pieni di mistero, che mi attraggono, come le radici: quelle sono state 
scolpite dagli spiriti certamente e vanno lasciate così, bastano pochi interventi...” 
Adesso parliamo del suo lavoro nel limoneto di Torre Landolina, di fioriture e di 
limoni lunari: 

“La luna la devi tenere sempre presente, essa guarda il lavoro dei potatori e degli 
innestatoli. Per l’innesto in particolare si guarda la luna. Così abbiamo 12 mesi e 
13 lune: il limone, che noi chiamiamo lunario, si regola con la luna, e perciò fa 13 
fioriture. In questo periodo l’albero di limone è al massimo poi via via ne fa di meno, 
ma ad ogni fase c’è una raccolta. Se vuole i verdelli c’è una tecnica particolare : si 
abbevera per un po’, poi si smette. E’ a questo punto che per mancanza di acqua 
la terra spacca, ed entrano i raggi del sole. La pianta allora soffre e le foglie quasi 
ingialliscono e si accartocciano: a questo punto via con l’acqua in abbondanza a 
saziare la sete degli alberi, e la pianta entra in vegetazione e fiorisce per la gioia. 
Certo è uno sforzo per la pianta, e lo fa chi specula sui limoni, 
il discorso va avanti fra uccelli e alberi, mentre l’odore di zagare stordisce e prende 
la testa ... lontano lontano è il resto del mondo, mentre discorriamo di alberi e 
limoni, di uccelli e di uo min i antichi... 



Attrezzi per Vintaglio 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 



Cucchiai intagliati 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 
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Cuori intagliati di Paolo Carpinteri 


Don Paolo Carpinteri 


Paolo Carpinteri è un pastore sortinese che ancora oggi (1986) intaglia anzi arricama 
bastoni e collari, scolpisce cuori d’amore e cesella cucchiai, mestoli, fischietti di 
canna, pipe e tabacchiere, come i vecchi pastori iblei. 

Lo fa per gli amici pastori da quando si è ritirato in paese, dopo aver venduto il 
gregge. 

Lo trovo al lavoro quando lo vado a trovare dentro un casotto del terrazzo di casa, 
all’aria aperta perché possa annusare l’aria mentre lavora e sentire i brividi del 
freddo quando cambia il tempo. 

Con un sorriso grande quanto il suo cuore mi parla di questa sua passione, mentre 
carezza un biondo bastone di legno di limone, facendo scivolare le mani nei solchi 
delle incisioni e nelle borchie dorate che segnano le nodosità del legno, né più né 
meno di come fa la donna quando carezza una trina della dote. 

Comincia a raccontare, accendo il registratore, e il testo che segue è un tentativo di 
rendere al meglio il suo favoloso cuntu. 

“Ho cominciato a ricamare collari che avevo dieci anni. Nella masseria di mio 
padre c’era un curatolo (operaio specializzato addetto alle cure delle pecore e alla 
confezione della ricotta) che sapeva arricamari come un maestro. 

Mi disse -Dai, prova. Pensa di testa ma, non guardare quello che faccio io- Così ho 
fatto il primo bastone, poi un altro, piano piano. Facevo solo bastoni all’inizio. 

Un giorno un amico mi disse -Sai, c’è questo legno cca vota (che si curva) cioè 
quello che si chiama urrà (salicone)”; imparai a sgarbati e a torcere il legno per 
i collari: ne feci uno e lo arricamai. Il legno si fa girare mettendolo a bollire per 
un certo tempo, a seconda della temperatura del legno stesso, perché ogni legno 
ha la sua temperatura, che si riconosce muddiannulu (piegandolo dolcemente)col 
ginocchio. Ma non si piegano tutti allo stesso modo: ad esempio u ciesu niuru 
(gelso nero) gira con facilità, il milicuccu (bagolaro) richiede una bollitura più 
lunga. Ma il legno deve essere ben stagionato e tagliato nel tempo giusto, cioè alla 
caduta della foglia. 

Ma c’entra anche la luna, lo sa? Quando è in crisrimra, qualsiasi legno non si tocca, 
perché l’albero con la luna crescente è in vegetazione. Quando poi la luna è in 
contradecima, comincia il periodo propizio, perché la luna decresce (ammancaluna) 
e il legno è fermo, l’albero dorme. 

Perciò bisogna guardare il periodo migliore che è da agosto fino a dicembre. La luna 
è importante, essa governa tutto entra ovunque, nelle nascite dei bambini e degli 
animali. 

Dopo che il legno è stato tagliato, si fa ammascari, (stagionare); poi si sbarra, con 
l’accetta e si mette nell’acqua a bollire. Si tira fùori e si asciuga bene al sole, perché 
altrimenti si apre e si spacca. Si lavora solo quando è ben asciutto. 

Io lavoravo dietro il mio gregge: appena gli animali si disponevano al pascolo, mi 
mettevo a ricamare i collari per le mie bestiole. Ci vuole serenità e passione. 

I collari fanno bello il gregge come un vestito nuovo. Ogni animale ha il suo collare, 
scolpito o sfinestrato, con la campana a capriccio, a seconda dell’animale si mette 
una muligna (campana) più squillante. Così se passa un amico e vede le pecore si 
chiederà: 

-Ma queste belle capre, ma di chi sono? e chi ha fatto i collari? 

-Li ho fatti io, e mie sono le capre! 

E’ una soddisfazione vedere pascolare pecore e capre campanate, Con quei collari di 
limone, di gelso nero, che è un bel legno che uso spesso, perché non spacca come il 
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gelso bianco, il quale invece scarda (fa scaglie) e non gira (curva). 

Il milicucco si usa per i collari delle mucche, così pure il salicone; solo in casi 
eccezionali il noce. 

Il disegno che faccio è a fantasia, ma rispetto sempre un ordine preciso: tutto è ordine, 
pulizia, anche in questi lavoretti. 

Faccio tanti motivi a fantasia, li metto insieme, li combino: cuori, rose con foglie, 
rondelle, rombi, triangoli, occhi, finestrelle ... 

Il cuore ha spesso all’interno una chiave che lo serra o lo apre: è la chiave del cuore 
che possiede l’amata. Il disegno si ripete uguale nelle due facce, in alto c’è la chiusura. 

I vuoti si riempiono con dei denti di lupo o dei puntini. Questa è la chiusa del collare 
e sta sempre nella curva che va sul collo dell’animale. Ci scolpisco anche il nome o le 
sigle del proprietario, oppure le mie “P. C.”, che vuol dire Paulu u cuccu. 

II bastone da pastore richiede un lavoro particolare: se è liscio si può lavorare a 
piacere; ma se è nodoso, si devono seguire i nodi che condizionano il disegno. E’ un 
altro cervello che deve inventare, perché anche col nodo si fanno certi motivi, che poi 
vanno inseriti in un disegno completo. 

Uso per lavorare u scameddu (alla lettera “scanna agnelli”) vede, ormai è ridotto a 
forza di affilarlo. E’ un coltello da pastore a manico fermo e serve solo per ricamare. 
Anticamente non c’era pastore che non lo portasse con sé. 

Uso poi degli scalpellini, delle sgorbie, che sono di diversa grandezza, ci sono quelle 
per pirciari (forare), per piallare, ogni attrezzo ha la sua importanza. 

Peribastoni si usano legni diversi come la bruzzulina, la mennula amara, l’agghiastru, 

10 sciorbu; il migliore è il mandorlo amaro, che ha un bel colore marrone, buono è 
l’arancio amaro e la lumia. Vede, il bastone è reso bello dal ricamo, e fa importante il 
pastore che lo porta, perché per lui il bastone è tutto: se non lo ha, sembra un porcaro, 
così come per il bovaro conta la ugghiata. 

In casa si nasconde sotto il materasso, lontano da tutti. Perché esso è sempre pricantatu 
(incantesimato) come difesa da tutto. 

Se è “pricantato” lo sa solo il padrone e i suoi poteri sono forti: basta che con esso 
tocchi una persona e quella può morire, se viene un temporale il pastore si appoggia 
al bastone e salva sé e gli altri, comprese le pecore. 

Inprimavera colbel tempo si vestono gli animali coninuovi collari scolpitinell’inverno. 

11 sabato santo poi al momento della risuscita che una volta era a mezzogiorno, mio 
padre mi diceva : 

-Paolo raccogliamo le bestie e vestiamole, prendi i collari! 

Si mettevano le campane e al momento che si scioglievano le campane era un bel 
sentirle scampanare che sembrava festa. 

Oggi non si fa più. Come pure è finita la tradizione della cuccia (17 Gennaio): in 
questo giorno si confezionava la cuccia (frumento non macinato bollito e condito) e 
si spargeva sugli animali come fosse semenza, ad uso di benedizione, mormorando 
qualche preghiera. 

Tante cose avvenivano in primavera: il 19 marzo le pecore si facevano “coprire” 
(accoppiare); mentre alla fine di maggio si dovevano tosare (tùnniri). 

Palo Carpinteri, u cuccu, sembra davvero un gufone appollaiato, come un saggio 
antico. Mi parla di cose antiche, antichi sapori della vita. Già: i sapori, il gusto della 
vita, l’equilibrio uomo natura, che un malinteso sviluppo economico, d sta facendo 
alterare al punto da portarci ad odiare gli uccelli e i poveri indifesi polli, per via della 
“umanissima” influenza aviaria. Non riusriamo a capire che a rischiare di sparire 
siamo noi e non i poveri polli. 

Alla fine mi regala la cosa più preziosa per lui: lo scarneddu, il suo coltellino, che 
custodisco come una reliquia. 



Campanaccio intagliato 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 
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Don Paolo Leone 



Scultura in pietra di Don Paolo Leone 


Don Paolo Leone era un potatore e rimondatore provetto, sperto e veloce. Si era 
trasferito nei giardini di Siracusa a fare il guardiano di limoni. Dove lo conobbe A. 
Uccello, e divenne uno dei protagonisti del volume “La civiltà del legno in Sicilia” 
(Cavallotto, 1973). Anch’io lo conobbi, ma ormai stava in casa a fare il pensionato, 
ma non aveva perso la sua passione di scolpire uccelli e personaggi famosi in legno 
di limone o di arancio amaro, i due legni che prediligeva. 

Conosceva tutti gli uccelli che si posavano sugli alberi dei giardini che custodiva: la 
tortora, l’allodola crestata (cappiddina), la pernice, lo strillozzo (ciciruni), l’upupa 
(pipituni), l’allocco (fuanu), il gheppio (cazzavientu), la forasiepe (cacapalu), merlo 
(merru). Ad Uccello regalò decine di uccelli cui era affezionato: ma ad Uccello 
nessuno riusciva a dire di no. Regalò anche un presepe in legno di limone e arancio 
con figure alte da 18 a 24 cm, vestite all’antica: gli uomini con giacchetta, gilè e 
pantaloni lunghi, in piedi, statici, in un’adorazione arcaica come le figure dei kouroi 
greci; le donne indossano lo ippuni e unneddi fino ai piedi e mantali allacciato alla 
vita, in ginocchio o in piedi a mani giunte. 

Faceva come ogni contadino che si rispetti anche cucchiai e nespoli, sempre in 
legno di limone, coi suoi bei ricami di fiori e foglie. 

Perché le fa gli chiedo alla fine del nostro incontro (ma altri ne seguiranno in cui 
il mio amico mi ha fatto registrare decine di canti popolari siciliani); e lui con un 
sorriso cortese e deciso: 

“E che dovrei fare, contare le basole del Corso? Io basole non ne so contare. 

Gli uccelli di Leone si trovano oggi nella Casa Museo. Il poeta degli uccelli è 
morto. 

Mi viene in mente un passo degli Uccelli di Aristofane, con cui chiudo questa 
pagina fra memoria e ricordo: 

“Noi rendiamo ogni sorta di servigi ai mortali, 
migli uccelli, e ipiù grandi. 

Siamo noi per primi a segmlare loro le stagioni, 

primavera, inverno, fine dell’estate; 

siamo noi a dir loro di semimre 

allorché la gru cantando emigra verso la Libia 

(Aristofane, Gli uccelli, w. 708-713) 
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Pittura, scultura e ferro battuto 
del carretto nella Sicilia orientale 

[di Antonino Uccello] 


[...] Com’è risaputo, il carretto di Palermo, che è certamente il più noto, presenta 
dei precisi caratteri che lo differenziano da quello del resto della Sicilia. Ma è in 
Sicilia sud-orientale che il carretto ha assunto un notevole rilievo, adattandosi alle 
nuove esigenze locali di un artigianato che ha apportato l’esperienza e la tecnica 
di una lunga e a volte diversa tradizione figurativa. 

Anche se il carretto, almeno così come oggi lo conosciamo, ha un’origine piuttosto 
recente, tuttavia esso accoglie varie stratificazioni artistiche che le alterne civiltà 
hanno depositato nell’isola nel corso dei mi llenni: questo è forse uno dei tanti 
motivi della larga popolarità di cui gode il carretto sia tra il grosso pubblico sia tra 
gli amatori di cose d’arte. 

Il carretto assume a volte delle particolari caratteristiche non solo a seconda 
delle aree etniche (Palermo, Catania, Trapani ecc.), ma anche nell’ambito di 
una stessa comunità per via della sua destinazione che risponde a inderogabili 
esigenze di ordine economico e sociale. Mentre, come ha acutamente osservato 
Alfredo Mezio, ogni classe sociale si riconosce dagli animali da trasporto, per cui 
il cavallo è destinato ai “civili” e il somaro ai “berretti”, cioè ai contadini poveri e 
ai braccianti, il carretto di dimensioni più grandi, ricco di decorazioni, rifin ito in 
ogni particolare, era invece destinato anche al carrettiere, colui cioè che costituiva 
il veicolo dei traffici, che batteva le strade dell’isola, ed era al contempo il diffusore 
di canti popolari, notte e giorno, a ogni stagione, e di scambi d’esperienze e storie, 
nel riposo del fondaco, nei rissori parlottali dell’osteria. Il carretto di dimensioni 
più modeste, senza pretese, dipinto con una mano di colore giallo, oppure azzurro, 
con sobrie decorazioni, trainato dall’asino, è destinato a percorrere tratti di strada 
non molto lunghi: è adibito all’umile trasporto di derrate familiari, di stallatico in 
campagna, di fascine e legna in paese per gli usi casalinghi. 

Indipendentemente dalle diverse caratteristiche locali e di casta, pittura, scultura 
e ferro battuto sono i tre generi che vengono strutturati e risolti in armonica unità 
in un veicolo che riesce a fondere, come spesso avviene negli oggetti di carattere 
popolare, la fruizione pratica alle esigenze artistiche. 

Le parti più appariscenti del carretto sono i masciddara, le sponde sulle quali 
è dipinta solitamente una storia che viene distribuita in quattro riquadri. Molti 
studiosi si sono soffermati sulla tipologia dei motivi ricorrenti nella decorazione 
delle sponde e sulle caratteristiche di questa pittura. Già nel 1865 il noto geografo 
francese Eliseo Reclus aveva notato lungo le strade che da Catania si snodano 
verso Lentini, Caltagirone, Paterno, Adernò e i paesi sparsi intorno all’Etna il 
carretto siciliano, così diverso da quello francese (“semplici tavole messe insieme”). 
Oltre alla ricchezza del ferro battuto - annotava il Reclus- il veicolo siciliano ha 
le sponde divise in quattro scompartì nei quali è rappresentata la storia di Gesù 



Particolare di ferro battuto di carretto 
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Cristo, della Madonna, di San Giovanni Battista, di Santa Rosalia, di Santa Agata, 
di Santa Genoveffa: ma già, assieme alle storie religiose, vi fanno capolino quelle 
profane e le scene d’amore. Ancor prima, nel 1833, il barone Gonzalvo de Nervo 
aveva osservato nel palermitano dei carretti dipinti in azzurro e con i masciddara 
decorati con l’immagine della Vergine o di qualche santo. 

Nella seconda metà dell’800 il carretto prende uno sviluppo senza precedenti: non 
c’è paese della Sicilia che non abbia botteghe attrezzate all’uopo, anche se i centri 
più rinomati sono sempre pochi e spesso danno il nome a un particolare stile: alla 
catanisa, alla santantunisa, alla vitturisa, secondo la maniera cioè di Catania, di 
Aci S. Antonio, di Vittoria. 

E’ ben noto che le sponde del carretto della Sicilia orientale sono di forma 
rettangolare e non rastremate come quelle del palermitano. Spesso è diversa non 
solo la tematica dei soggetti rappresentati, ma perfino si differenziano la tecnica 
e i modi della decorazione. Anche se in linea di massima il carretto della Sicilia 
sud-orientale risente decisamente dell’influenza di quello catanese, tuttavia esso 
acquista caratteri peculiari per merito di artigiani che riescono a creare delle vere e 
proprie scuole divenute molto famose. Tra i centri più importanti citiamo Ragusa, 
Comiso, Vittoria, Lentini, Fioridia, Pachino, Rosolini, ecc. 

Nel ragusano la pittura delle sponde ha di solito un fondo rosso vivo o rosso 
pompeiano sul quale si stagliano le scene che u pitturi racconta come in un 

Particolare di carretto (“Casa museo’’di cartellone di cantastorie. Tra i soggetti più diffusi ricordiano quelli di carattere 

PalazzoloAcreide) ■ ,, . ,. , , . . ,, . ■ 

epico-cavalleresco, ispirati ai cartelli dell opera dei pupi. Ma 1 soggetti vi si 
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alternano e s’innestano seguendo umori, mode, vicende dell’epoca: alle scene sulle 
imprese garibaldine o sulla guerra di Libia si susseguono e awicendono quelle 
sul melodramma, sulla cavalleria rusticana, sul brigante Musolino, sulla storia di 
Santa Genoveffa, che è forse uno dei soggetti più popolari, su episodi della storia 
romana, su Napoleone, sui tre moschettieri, su Cristoforo Colombo, ecc. 

Di solito i riquadri, sulla parte superiore del laterale, sono accompagnate da 
didascalie esplicative spesso realizzate in un italiano molto approssimativo. [...] 
Oltre alle sponde in cui sono rappresentate scene riccamente decorate, ci sono 
quelle molto semplici dei carretti più modesti, dipinte con una mano di giallo per 
protezione. La pittura di questi “mascellari” è detta “millerighe”: sulle sponde, 
infatti, sono delineati lievi tratti di colore che formano tutt’intorno dei rettangoli 
entro il quale è dipinto un motivo floreale o una testa di cavallo. A volte le sponde 
sono tinte in un bel turchino su cui dei pesci o fiori in rosso acquistano la freschezza 
delle lacche, oppure vi prende rilievo, nei modi impressionisti, una gustosa farfalla: 
è un tipo di pittura meno noto, del tutto inedito e di gusto molto popolare, eseguito, 
come si dice localmente, rrausana, cioè alla maniera di Ragusa. 

La sponda mobile che chiude sul retro il carretto e vien detta spurtieddu (alla 
lettera sportello), segue nella pittura le medesime caratteristiche dei masciddara, 
ma è divisa in tre scomparti: nella parte centrale vi è dipinto di solito un santo 
protettore ( Santa Lucia, San Giorgio, i Santi Alfio, Cirino e Filadelfo), mentre 
nelle due sezioni laterali, vi si trovano dei motivi decorativi, come danzatrici, 
guerrieri, ecc. 

Dei maestri pittori citiamo i seguenti nomi: a Vittoria il famoso don Puddu Gilardi 
e Giuseppe Leggio, il quale si dedica ore a decorare stanze; a Comiso Carmelo 
Granieri; a Fioridia Mario Salvo, proveniente da Catania, i fratelli Rosario e 
Francesco Guardo, ora emigrato in Canada; a Modica Vincenzo Ruta; a Rosolini 
il ragusano Giorgio Giomblanco e i suoi allievi: Salvatore di Rosolini, Salvatore 
Guastella e Gaetano Bellardita; a Lentini il famoso Filadelfo Castro, che fù sindaco 
di questa cittadina e Salvatore Pupillo, entrambi deceduti da qualche anno. 
Nessuno dei pupari o pittori di cartelli, almeno nel siracusano, risulta pittore di 
carretti, che, come altrove, riflettono nella decorazione delle sponde e nell’intaglio 
in genere gli stessi elementi del teatro dei pupi, adatti al particolare carattere che 
il veicolo acquista nella Sicilia sud-orientale. Abbiamo avuto modo di osservare 
pochi elementi figurativi di soggetto epico-cavalleresco sulle sponde, e qualcuno 
in più sulle parti intagliate, forse per lo scarso rapporto esistente nel siracusano tra 
la pittura dei carretti e quella dei cartelloni dell’opera dei pupi. 

Le parti dell’intaglio in cui lo scultore dà la misura della sua valentia sono la 
“chiave”, il pezzo in legno che unisce sul retro le due sponde, la cascia i fùsu, che 
occupa il centro del travetto sull’asse delle ruote, e le “mensole”, che sostengono 
la cassa del veicolo. 

Le “chiavi” sono a volte intagliate ad altorilievo o anche a tutto tondo, a volte 
sono traforate. Vi predominano, come s’è detto, le scene di carattere cavalleresco, 
come si può rilevare anche dalle gustose didascalie poste a illustrazione nella parte 
inferiore di alcune “chiavi” della Sicilia sud-orientale: “Ruggiero libera Angelica”, 
“Leo uccide il Grifo”, “Sfida Orlando e Almondo”, “Rucero”, “Pazzia di 
Orlando”, “Fote un Grifo”. Oltre a questo soggetti vi sono di solito rappresentati 
il carro siciliano (a bassorilievo), il “carro romano”, l’aquila monocipite con leoni, 
draghi e mascheroni. Una scena molto popolare riguarda i Mafiusi di Palermo 
o semplicemente Mafiusi, come riportano le didascalie in basso alle “chiavi”. La 
composizione è classica: vi è quasi sempre rappresentato un personaggio affrontato 
da altri tre, mentre sulla destra fogge qualcuno. Sovente si apre a lato una finestra; 


203 





Chiavi di carretto 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia) 



Particolare di chiave di carretto 
(“Casa museo” diPalazzolo Acreide) 


la prospettiva è sempre frontale con in mezzo un portone; e la scena è regolata 
da una certa simmetria. L’ispirazione alla classicità della rappresentazione non 
è casuale, ma determinata in modo preciso da una nota commedia di Mosca 
e Rizzotto, che nella seconda metà dell’800 ebbe uno strepitoso successo di 
pubblico. La prima scena del primo atto di questa commedia rappresenta, infatti, 
“un camerine delle grandi prigioni di Palermo. A destra un’ampia finestra con 
inferriata, su due gradini praticabili; alla seconda quinta uno principio di corridoio 
a grandi arcate. A sinistra altri due corridoi. Infondo un gran cancello praticabile 
di ferro, a fianco dello stesso altra grata di ferro”. 

Entro i limiti di questo schema, l’opera costituisce a volte un pezzo di bravura per 
la felice vena dell’artista. 

Gli stessi soggetti si trovano nell’intaglio della cascia i fusu: questo pezzo, di forma 
rettangolare (nel palermitano è detto “pizzo” ed è disposto in senso verticale), 
raramente riporta scene di carattere religioso come nel palermitano, in cui il 
“pizzo”, come ha notato il Li Gotti, “è il sacello dove si appende l’immagine 
sacra che in ogni casa il popolo colloca sul capezzale”. Infatti vi è quasi sempre 
raffigurata fimmagine di San Giorgio a cavallo che uccide il drago, la Sacra 
Famiglia, la Fuga in Egitto, la Crocifissione. 

Nella Sicilia orientale, invece, la stessa composizione della “chiave”, in proporzioni, 
come ho già notato, più ridotte, viene di solito ripetuta nella cascia i fusu : vi 
ritoviamo, quindi, oltre ai duelli tra paladini, anche I Mafiusi. Di due pezzi che 
ho avuto modo di rinvenire a Lentini, uno è colorato in giallo, secondo l’uso di 
dipingere i carretti più modesti. Nella sua ingenuità l’artista ha voluto rendere la 
tragicità del momento: i coltelli a serramanico diventano lance e, in certo senso, 
richiamano le “sfide” dei paladini. Nel secondo pezzo le figure, a colori, sono 
ricavate ad altorilievo dal fondo giallo. 

Sulla parte inferiore è solitamente inciso il nome del carradore e del paese di 
costruzione del veicolo. Vi ritroviamo così, per restare nell’ambito del ragusano e 
del siracusano, le seguenti scritte: “Alvares Corrado - Pachino”, “Vincenzo Leggio 
- Ragusa”, “Barone Biagio - Comiso”, “Fratelli Agosta - Rosolini”, “Palazzolo 
Vincenzo - Comiso”, “Ossino Salvatore - Augusta”, “Gennaro - Rosolini”, 
“Cartelli-Fioridia”. 

A volte, ma più raramente, vi si legge qualche proverbio o una di quelle frasi di 
carattere scongiuratorio contro il malocchio, come in questa scultura rinvenuta a 
Rosolini: “Perce mi cuardi cosi palleto” (Perché mi guardi così pallido?), con cui si 
vuole respingere lo sguardo dello jettatore, di colorito notoriamente verdastro. 
Solo nel catanese ho avuto modo di osservare dei pezzi in cui viene raffigurata 
qualche scena di carattere religioso, come ad esempio la Natività. Entro un 
riquadro di cm. 8 x 37 sono intagliati ad altorilievo numerosi personaggi: Gesù 
bambino, la Madonna, San Giuseppe, la schiera dei pastori, i Re magi, ecc. in uno 
spazio scandito con un ritmo che richiama la severità della scultura romanica. 
Tra gli altri, esemplari sono in tal senso i pezzi eseguiti dalla bottega dei famosi 
carradori e scultori “fratelli D’Agata fù Rosario” di Aci S. Antonio. 

Molto suggestive sono le “mensole”, a coppia: pur se poco visibili sotto la cassa 
del carro, ai lati della cascia i fùsu, dove vengono disposte, sono anch’esse dipinte 
e intagliate con mascheroni e angeli. Ma l’intaglio e la pittura arricchiscono molte 
altre parti del carretto: i raggi, i pilastri, le stanghe che nella Sicilia orientale sono 
di solito solo dipinte, mentre nel palermitano esse presentano anche degli intagli 
a bassorilievo. 

In genere il legno adoperato per la costruzione del carretto è il noce, ma i raggi 
delle ruote sono in legno di ilice o nel più pregiato frassino di Cefalù; le stanghe 
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sono anch’esse in frassino ma meglio in legno di rima, molto resistente e flessibile, 
che si presta alla bisogna. 

Tra gli scultori che tennero bottega a Fioridia sono noti Salvatore Cantone, 
Salvatore Palazzolo e il carradore Cartelli; a Lentini ha operato un autentico 
maestro, Giuseppe Nicolosi, trasferitosi ora a Buccheri; a Rosolini hanno lavorato 
Corrado Branca, Vincenzo Ignaccolo, di una nota famiglia di carradori, Paolo 
Verdurella e il bravo Antonino Cantone, il quale esegue dei pezzi per i turisti. Ma 
ogni paese più o meno ha avuto in passato i suoi intagliatori, che sono a volte 
riusciti anche a creare delle vere e proprie scuole. 

La cascia i fùsu, oltre alla parte in legno, comprende la decorazione in ferro battuto 
che s’alza tutto intorno con la grazia festosa di una trina barocca. 

Anche qui la parte in ferro è decisamente diversa da quella del palermitano, 
tutta lavorata a piccoli dischi, motivi ricorrenti nell’arte decorativa araba, come 
ha osservato il Capitò: e infatti, nel palermitano, essa viene appropriatamente 
chiamata rabiscu, ossia arabesco. 

Uno dei più noti studiosi di etnomusicologia, il maestro belga Paul Collaer, 
paragonava questi ferri battuti della Sicilia orientale alle melodie popolari del 
ragusano e del siracusano, tipicamente melismatiche, ricche di svolazzi ornamentali 
che la fantasia dell’esecutore rende di volta in volta sempre vari. 

La parte centrale di questa raggiera disposta sull’asse del carretto, nella zona 
mediana, è detta ben a ragione “fiore”, ai due lati sono disposti altri due motivi 
ornamentali detti “sospiri”. Questi elementi sono arricchiti con “ballerine” (dei 
veri e propri trombettieri), cavalli, testine di guerrieri, leoni, uccelli, bandiere, fiori, 
tutti disposti armonicamente e dipinti con bella vivacità. 

Oltre alla nota scuola di Aci S.Antonio, sono anche famosi i maestri fabbri di 
Comiso, ai quali ricorrevano anche i carradori deU’agrigentino, del nisseno e 
dell’ennese. I più noti fabbri di questo centro sono Biagio Tumino, il discepolo 
Giuseppe Salaria, forse Funico dei fabbri che firma i suoi pezzi, il giovane Carmelo 
Vincneti, Fioridia e Pugliesi. Un altro centro importante di firramenta di carretto 
è Rosolini, dove ha lavorato fino a qualche anno fa il maestro Pietro Saletti, ora a 
riposo, il quale ha lasciato dei discepoli, fra cui ricordiamo Giuseppe Cannata e 
Carmelo Minardi, il quale s’è trasferito a Pozzallo; altri bravi fabbri sono i fratelli 
Candido e i fratelli Assenza. A Lentini hanno operato Filadelfo Avola, i fratelli La 
Fauci, uno dei quali è morto e l’altro è emigrato. 

Anche se le botteghe dei carradori vanno rapidamente estinguendosi, il carretto, lo 
si costruisce ancora. I pochi maestri superstiti o si sono adattati a fare altri mestieri, 
o lavorano per i turisti, o si dedicano soprattutto a eseguire le riparazioni, chè 
questo popolarissimo veicolo fa tuttora le sue apparizioni nelle strade dell’isola, 
quasi un sopravvissuto, e pur sempre vivo, come un mitico personaggio della 
storia e della leggenda in Sicilia. 


Particolare di chiave di carretto 




Volano del tornio del mastro carradore 


Salvatore Rizza di Fioridia 

Il mastro carradore Salvatore Rizza 
e la sua piccola “industria” del 
carretto 

[di Nunzio Bruno] 

Nel 1935 a Fioridia si contavano circa 
30 mastri carradori. Tale attività era 
così fiorente perché l’uso del carretto 
era più frequente, per ovvi motivi, nei 
paesi di pianura come Fioridia. Tra 
tutti i carradori spiccava la figura di 
Salvatore Rizza. Egli, infatti, aveva 
mostrato genialità ed industriosità. 
La sua genialità si era mostrata 
soprattutto per avere costruito un 
tornio ( oggi custodito nel Museo 
della civiltà contadina di Fioridia) 
che aveva un grande volano simile 
ad una grande ruota di carretto con 
il quale egli realizzava tutte le parti 
del carretto che andavano tornite : il 
mozzo e il barruneddu che teneva un 
masciddaru. Egli era un competente 
conoscitore di legni e realizzava 
tutti i tipi di carretto. Famoso è un 
suo carretto “religioso” ( cioè che 
seguiva il santo patrono durante la 
processione per raccogliere le offerte) 
che è stato esposto per un lungo 
periodo nell’atrio del Castello Ursino 
di Catania. 

La sua industriosità la mostrò 
soprattutto per avere realizzato una 
bottega , cinque volta più grande di 
quella degli altri mastri carradori 
di Fioridia, dove svolgeva tutte le 
attività necessarie per la realizzazione 
del carretto. Mentre gli altri carradori 
si facevano fare i vari pezzi da diverse 
maestranze , il Rizza assunse nella 
sua bottega tutte queste maestranze 
e, con un ciclo lavorativo degno della 
catena di montaggio, realizzava tutto 
il carretto. 
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I segni del sacro: 
il presepe, le edicole votive, le 
stampe devote 


Il presepe 

I l primo presepe siciliano a figure mobili è quello conservato nella chiesa di 
S. Bartolomeo a Scicli: presepe in legno, secondo la tradizione medievale. 
Ma a partire dal ‘600 e soprattutto nel ‘700, prevalsero le tecniche più 
inconsuete, se non strane, e si usarono i materiali più diversi, dando luogo 
a quelle particolari tecniche miste, che caratterizzeranno la produzione 
siciliana. 

Si usarono materiali preziosi come l’oro, l’argento, il rame, la cera, l’osso, la 
madreperla e il corallo; si sperimentarono strani miscugli, come le cosiddette 
pastiglie, inconsueti collanti a base animale; si vestirono manichini di fil di 
ferro e stoppa con preziose stoffe appositamente tagliate e cucite da monache 
di clausura. Il risultato fa una produzione dagli alti valori artistici e dai costi 
molto elevati, perciò riservata ad una ricca committenza, che dell’allestimento 
annuale del presepe fece motivo di prestigio sociale e di ostentazione di 
ricchezza. 

Il presepe divenne un soprammobile in stile da esporre su eleganti consolles. 

I costi di questi presepi si fecero molto alti, in quanto la ricca committenza 
richiedeva varianti le più inconsuete rispetto alla semplice scenografia di 
francescana tradizione. La grotta fù sostituita ora dalle rovine di un tempio 
classico, ora dalle macchinette, scenografie barocche, sorta di “retablos” in 
materiali preziosi. I prezzi elevati e la complessità dell’esecuzione richiedevano 
la stipula delle obbligazioni fra maestro - costruttore e committente. E’ il caso 
di una obbligazione da me trovata all’Archivio di Stato di Siracusa, in cui 
don Francesco Roccuzzi di Buccheri commissiona a don Vincenzo Macca 
“teste, mani, gambe” per un presepe in cui l’elemento più importante era la 
“machina”, sorta di tempietto che faceva da sfondo al presepe. Il Macca si 
obbliga al Roccuzzi a realizzare undici statuine (non si parla degli abiti, che 
probabilmente erano realizzati a parte) in cartapesta, più il bue e l’asino. 

Le statuine devono essere “incollate di colla di carne, dovendo esser 
l’incarnatura... a carne di Lucca, sia alla Lucchesa d’oglio di noce e finissima 
incarnatura lustra”. 

Ma a partire dall’Ottocento e grazie anche all’impiego di materiali a basso 
costo come l’argilla cotta, e contemporaneamente all’affermarsi della ceramica 
popolare, con lo specializzarsi del lavoro fra stazzunara, cannatavi, ceramisti del 
tornio o addetti ai forni, la produzione presepiale si fece abbondante e anche 
a basso costo. Tale rifiorente produzione fù favorita dall’affermarsi dell’uso 
del presepe casalingo, cunzatu, allestito in casa: ogni famiglia volle possedere 
le proprie statuine e figurine di terracotta, acquistate per pochi soldi nelle fiere 
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natalizie. Ne trassero vantaggio non solo i ceramisti di professione, che nella 
loro produzione annoverano anche le statuine di piccolo, medio e grande 
formato, ma anche piccoli artigiani e mestieranti vari. Erano artigiani che 
spesso prestavano la loro attività saltuaria nelle fornaci dei grossi ceramisti 
specializzati nella produzione di stoviglie di uso domestico. Essi si diedero a 
produrre per proprio conto, con l’ausilio di rudimentali forni a legna, figurine 
di piccolo formato (da 3 a 15 cm), riprodotte in serie con l’uso di stampi, e 
rifinite successivamente, secondo una tecnica peraltro assai antica. 

In Sicilia i figurinai del presepe (cioè i grossi artigiani come i piccoli e 
improvvisati plasticatori) erano chiamati a volte santari bbamminiddari, ma 
più spesso pasturava cioè modellatori di pastura da presepe. 

Il termine era antico. Con esso si designavano abili maestri, che oggi il 
giudizio estetico ufficiale ha promosso al rango di artisti: come ad esempio 
quel mastra Antuninu lu pasturata, cioè Giovanni Antonio Matera, nato a 
Trapani nel 1653, le cui produzioni arricchiscono e danno lustro al museo 
Pitrè e anche al museo di Monaco di Baviera. 

La realtà dei figurinai è assai complessa, e non poteva essere altrimenti. In 
un grado intermedio fra i grossi artisti come il Matera appunto o come la 
lunga e gloriosa stirpe dei Bongiovanni Vaccaro, esistevano figurinai, i quali 
non raggiungendo i vertici dell’arte, si mantenevano un po’al di sopra della 
produzione seriale dei modesti stazzunara, cannatara, santara di Caltagirone, 
S. Stefano, Burgio ecc. Erano in grado di imitare la plastica presepiale, che 
osservavano nelle chiese o nei palazzi patrizi, i presepi allestiti nel periodo 
natalizio, come le opere del Matera, del Mandracchia, dei Tipa, del Nolfo: 
forse avranno osservato le cere di Zummo o di Anna La Fortina, di Giovanni 
Rosselli, o le sagome dipinte di Vito D’Anna per citare i nomi maggiori. 

In questo grado intermedio dunque si possono collocare delle figure rimaste 
a lungo sconosciute per mancanza di studi seri sul campo (se si fa eccezione 
per le ricerche di Uccello e di pochi altri). Dalle ricerche appunto di Uccello 
e di C. Naselli conosciamo nomi come quelli del siracusano Moscuzza o del 
messinese Allegra. 


Presepe in terracotta dipinta (coll.priv.) 
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Solo all’inizio è la ricerca su Ignazio Macca (di cui sto raccogliendo diverse 
notizie). Il Macca era, forse, un eremita di Noto, continuatore (anche se in 
linea non diretta) della ceroplastica dello Zummo. Del Macca, fino alle mie 
ricerche, che qui anticipo assai in sintesi, si conoscevano solo tre presepi in 
cera, due conservati nel museo Bellomo di Siracusa ed uno nell’Eremo di S. 
Corrado. Nel corso delle mie ricerche a Noto presso una famiglia del luogo, 
ho schedato e fatto fotografare un altro presepe che senza ombra di dubbio 
attribuisco al Macca. 

D’altra parte Noto era nel ‘700 e continuerà ad essere nel successivo secolo, 
rinomato centro di produzione di miele. Nell’Eremo di S. Corrado di Fuori 
la cera prodotta era impiegata nella confezione di candele da artigiani 
innanzitutto specializzati nella realizzazione delle sculture a soggetto 
religioso: Addolorate, santi in preghiera e diverse altre immagini devote. 
Ancora a Noto e nell’Eremo di S. Corrado fu attivo un altro ceroplasta, erede 
dell’arte del Macca: tale fra’ Sarvaturi detto u nuticianu (il netino). Di questo 
artista non esistono opere firmate, ma opere a lui attribuibili sulla scorta di 
un’intuizione di A. Uccello e confrontando alcuni particolari comuni alle 
opere. Questo fra’ Sarvaturi restaurò fra l’altro la teca con la cera di Ignazio 
Macca, conservata nell’Eremo, firmando poi il restauro ‘Tra Salvatore 
Notinese maestro di personaggi e gruppi in cera. 1885”. 

Fra’ Sarvaturi era specializzato nella produzione di Bambin Gesù 
dentro scaffarati, realizzate secondo lo stile dell’epoca, con il Bambinello 
morbidamente sdraiato su una roccia in sughero dipinto, guarnita di muschio 
secco: egli porta in testa un cappello a larghe falde, detto “alla spagnola”. 
Oltre al cappello, due particolari denotano la mano del frate netino: i calzini 
in cera a rilievo e dipinti le cui stringhe arrivano fino al ginocchio, e il cuore 
rosso fiammeggiante sul petto. 

Le cere prodotte nei conventi, ma soprattutto nei monasteri, si caratterizzano 
per l’eccezionale ricchezza degli elementi decorativi e la preziosità degli 
addobbi: stoffe pregiate, perline di cristallo, madreperla e corallo, passamanerie 
di pizzo ricamate d’oro e argento, broccati e lamine d’oro, paillettes le più 
stravaganti; e poi conchiglie, rametti di corallo, lamine di rame sbalzato e così 
via. In quest’ultima particolarissima produzione si distinsero le monache di 
Erice. 

Questa nobile produzione artigianale si è ormai perduta. Solo pochi pasturati 
calatini coltivano ancora la tradizione presepiale antica, ma sono l’eccezione, 
laddove, un tempo, le loro figurine erano comuni nei nostri presepi. 

Il trionfo della plastica, un consumismo sempre più occultante hanno scacciato 
i coloratissimi pastori dei nostri artigiani; non resta che riviverli nelle mostre 
o nelle bacheche di musei o di collezionisti colti e sensibili, offerti agli occhi 
stupiti dei bimbi e a quelli nostalgici e rassegnati degli adulti. 
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Le edicole votive 



Edicola votiva della Sacra Famiglia, 
c. da “Cugnareddi ” - Palazzolo Acreide 


Le edicole votive sparse nei centri urbani e nel vasto territorio circostante 
sono luoghi particolari, dove non è raro riscontrare la presenza di una qualche 
leggenda che ci sprofonda in un arcaico vissuto, in magiche atmosfere. Sono 
il frutto della pietas popolare, spesso in netta antitesi con la cultura religiosa 
ufficiale, che ci riporta ad una religio di contestazione, anche se non dichiarata 
e conclamata. Il sacro è gestito dagli uomini, la devozione lega direttamente 
uomini e divinità, senza mediazioni egemonizzanti. 

Quei luoghi del sacro divengono recinti magici, spazi sacralizzati, che 
conferiscono domesticità al territorio, praticabilità ai luoghi che vi gravitano 
intorno. Allontanano il pericolo della perdita spazio temporale, ricaricando 
di continuo la presenza nel mondo e per il mondo dei suoi abitanti. 

Sono anche espressione di arte e cultura artigianale di primaria importanza, 
testimoni di una cultura del costruire e del plasmare, vicina al popolo, alle 
sue esigenze, alle sue percezioni artistiche. L’edicola è una casa, un tempio, 
un’erma (non ci si scandalizzi) pagana, un axis mundi, che lega cielo e 
terra, trasformando in centro, in mundus, uno spazio domestico, altrimenti 
inospitale. 

Quel luogo scelto deve ammaestrare, convincere che con la forza della 
testimonianza e della pietas si può dominare vincere il male. 

Ma l’uomo di oggi è a torto o ragione lontano da questo mondo: ecco allora le 
distruzioni le profanazioni del sacro e dei suoi oggetti. Paradossalmente tanto 
più cresce l’apparente fede quanto aumentano i furti d’arte, le distruzioni 
delle modeste testimonianze di una fede antica e solida, anche se non gridata 
e ostentata. 

Il territorio della Sicilia Sud-Orientale, compreso tra i comuni di Siracusa, 
Avola, Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, Cassaro, Chiaramente Gulfi, 
Feria, Fioridia, Giarratana, Ispica, Melilli, Modica, Monterosso Almo, 
Noto, Pachino, Palazzolo Aereide, Pozzallo, Rosolini, Sortino e Ragusa, 
è caratterizzato - come tutto il Meridione - da una consistente presenza di 
edicole votive: sono veri e propri “monumenti” o più modestamente semplici 
nicchie o croci sparse per i centri abitati e nelle campagne. 

Si tratta, anche per le edicole architettonicamente più elaborate, di costruzioni 
di piccole dimensioni in pietra da taglio. Le possiamo distinguere in edicole 
costruite nel centro urbano, inserite in un contesto architettonico, ed edicole 
extraurbane (la divisione è legata a diversità di finizioni). 

Le prime comprendono: 

Le edicole poste ai quattro punti cardinali o alle principali uscite del paese. 
Queste sono sempre sormontate da una croce e hanno la consueta forma 
parallelepipeda con nicchia centrale. 

Le edicole facenti parte della “Via Crucis”, cioè le varie stazioni in cui sosta la 
processione del Venerdì Santo: sono quasi sempre delle nicchie con all’interno 
una scena dipinta della Passione. Solo il “Calvario”, posto nel punto più 
eminente del paese, ha la consueta forma delle edicole più elaborate con una 
nicchia centrale in cui può trovarsi una statua della Pietà e una croce di ferro 
battuto con tutti i simboli della Passione. 

Le edicolette, in genere limitate alla sola nicchia, inserite nella facciata di 
una privata abitazione: queste edicole-nicchie si trovano spesso all’interno di 
cortili e di vicoli. 
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Gli altari e le cappelle, chiuse spesso da un cancello, racchiudono l’immagine 
del Patrono del paese o di una Madonna o di un Santo particolarmente 
venerati. 

Le edicole urbane appartengono a un complesso sistema di segni magico- 
religiosi, che vanno ricondotti a pratiche e a funzioni culturali non ufficiali, 
legati al mondo della religiosità popolare, a una “concezione del mondo e della 
vita” propria delle classi subalterne. A differenza delle edicole extraurbane 
esse sono inserite in un preciso contesto urbano e strettamente legate ai riti 
festivi della comunità, in particolar modo alle diverse cerimonie processionali 
(riti della settimana santa, feste patronali...). 

Le edicole a carattere votivo, che è dato osservare con più frequenza nei vicoli 
e nella facciata di qualche privata abitazione, pur se costruite per iniziativa 
di un singolo, appartengono alla comunità: esse sono il centro di un culto 
spontaneo - nato dal bisogno di rassicurazione - e divengono la prova tangibile 
dell’efficacia delle preghiere al Santo, la manifestazione della sua potenza 
protettrice e garanzia di future grazie. 

Le edicole e lo immagini devote fanno da tramite fra il privato (che non è 
solo il committente, ma chiunque si trovi a passare) e il divino: attraverso la 
presenza di queste edicole si instaura un “dialogo” continuo - non mediato 
da alcuna autorità - con il divino, un rapporto insieme affettivo e utilitaristico, 
che ben si giustifica e si spiega con la situazione di storica precarietà culturale 
ed economica in cui vivono le classi popolari, (si veda:Faeta ,1988;Lomabrdo 
Satraini, 1982; Guardasi, 1978;Rainisio-Provitera,1978) 

Come afferma E. Guidoni, l’edicola urbana, “[...] nata da un voto, 
dall’esistenza di ringraziamento a seguito di una grazia ricevuta (o di un 
miracolo), tende a sostenere, con la sua presenza, l’intervento di elementi 
soprannaturali all’interno di un processo logico per definizione razionale 
e terreno quale è quello della progettazione architettonica e urbanistica” 
(Guidoni 1980). 

All’interno delle edicole urbane, poi, le edicole facenti parte della “Via 
Crucis”, i “Calvari”, gli altari presso cui sosta la processione del Venerdì 
Santo, le croci alle uscite del paese spesso non sono di natura votiva, in quanto 
legate a un intervento diretto delle autorità ecclesiastiche. Ne consegue sul 
piano artistico un maggiore impegno e sul piano architettonico un’accentuata 
integrazione con l’architettura del palazzo o della zona. Tuttavia anche 
questo tipo di edicola, nonostante sia il prodotto di una “cultura egemonica”, 
viene assorbita e rientra nell’alveo della cultura popolare, di una religiosità 
che scaturisce da modelli di cultura non ufficiali, (si veda: Gramsci 1976; 
Cirese 1979; Lombardi Satriani 1980) 

La tradizione delle edicole votive (assieme agli ex-voto, le tavolette votive, 
i “miracoli) è stata spesso ripresa a livello di autorità religiose e reinserita 
nell’architettura di élite: in questo caso - e in un diverso contesto culturale e 
sociale - l’edicola assolve maggiormente a scopi scenografici, propri appunto 
di una cultura urbana. Nei piccoli centri, tuttavia, dove più saldi e organici 
sono i legami con la cultura popolare, soprattutto contadina, le edicole 
raramente tradiscono un tale impegno: “Sono piuttosto espressione di arte e 
cultura popolare” (Guidoni 1980). 

Le edicole extraurbane 

Le edicole votive extraurbane prendono spesso il nome di mistieri. Inserite 
come precisi punti di riferimento nella toponomastica locale, danno spesso 
il nome alle località o ai siti in cui sorgono. Esse, perciò, come molti oggetti- 



Edicola della Madonna del Bosco di Buscemi 
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Edicola urbana, Canicattini Bagni 


segni legati alla tradizione e alla religiosità popolare, acquistano un duplice 
significato realistico, in quanto precisi riferimenti topografici; simbolico, in 
quanto luoghi sacri, oggetto di culto, con chiari, anche se impliciti, scopi 
magico-religiosi. 

Anche nel caso delle edicole extraurbane si tratta di costruzioni a carattere 
votivo, edificate per iniziativa privata. La maggior parte delle edicole porta 
inciso sul retro il nome del committente: “per devozioni di...”. A volte è 
indicata la data, raramente l’autore, benché da un esame stilistico molte 
edicole si possono attribuire a uno stesso scalpellino. La forma consueta delle 
edicole extraurbane è quella di un parallelepipedo in conci calcarei, alto in 
media circa tre metri, con tetto ora a spiovente, ora piatto o a cuspide con 
croce in alto, comprendente un’ampia nicchia centrale dentro cui è collocata 
un’immagine devota: un bassorilievo, una statua di legno o di pietra, oppure 
un dipinto su tavola o su intonaco. Nelle più povere si trova una statua di gesso 
o un’immagine devota stampata su carta. I bassorilievi più diffusi raffigurano 
la Sacra Famiglia e sono databili fra la metà e la fine del sec. XIX. Le statue 
raffigurano di solito il Patrono del paese o una “Pietà” o una Madonna. La 
nicchia centrale e tutta la parte sommitale sono spesso decorate e intagliate 
con grande cura da abili maestri scalpellini. Queste ultime edicole, certamente 
le più pregevoli dal lato artistico, erano quasi sempre commissionate da ricchi 
possidenti e servivano anche a indicare l’inizio della proprietà, oltre che ad 
assolvere alla consueta finizione culturale. Di alcune statue o bassorilievi 
conosciamo l’artefice: ad esempio, l’eremita fra Giuseppe da Buscemi, autore 
di statue della Madonna del Bosco e di numerosi bassorilievi di gusto popolare 
disseminati per le campagne di Buscemi, di Palazzolo Acreide e Canicattini 
Bagni. Comunque, tutte le edicole vanno lette e interpretate in una chiave 
rigorosamente antropologica, a parte il loro valore artistico. Rimandano cioè 
ad un universo di segni, legato alla cultura popolare che ne giustifica ancora 
oggi l’esistenza. 

Le edicole extraurbane sono il risultato di una particolare visione e percezione 
che dello spazio esterno hanno le classi popolari e in generale si possono 
inserire in tale contesto, in una visione non ufficiale dello spazio esterno al 
centro abitato. Il mondo esterno, secondo tale visione, è particolarmente 
soggetto ad una serie di fattori rischiosi di varia natura, sempre implicitamente 
pericolosi. 

Le strade, i campi aperti, il limite fra città e campagna, le uscite e le entrate 
da un paese o da una casa, le sommità dei monti, i bivi e le stesse vie di 
comunicazione, i crocicchi, in particolare, ma anche le sorgenti, i fiumi e 
i pozzi, sono esposti a forze negative o al rischio degli spiriti malefici. 
“L’inferno, chi può negare aver ricevuto tal nome nella convalle di Bizini 
dal moltissimo apparir colà de’ demoni a foggia di fùrie o mostri infernali, 
nocevoli agli uomini, molesti agli animali, dannosi ai campi [...] nella 
fontanella lungo la via erta e montuosa un sacerdote Bizinese vide se viso di 
donna o di demonio: egli cadde in quel mal destino di chi dentro le fontane 
mira in faccia qualche ninfa nei luoghi fuori le mura si fanno le croci di Cristo 
che ad onta dei demoni si erigono; secondariamente le sacre immagini della 
santissima vergine e quelle d’altri Santi, che si adorano in chiese o cappellette, 
perciocché possenti contro le ninfe o demonj. Nel monte Lauro il R Luigi 
Lanussa piantò un’altra croce nella parte più eminente del monte” (Noto 
1730, 105). 

Questi luoghi “rappresentano un punto critico nell’ideologia popolare dello 
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spazio. La pluridirezionalità che essi propongono li costituisce come luogo 
di indecisione in cui la presenza può smarrirsi. Su questa inquietudine 
territoriale si è sovrapposta nella percezione folklorica la simbologia della 
croce che ha conferito ai crocevia un’ulteriore carica misterica oscillante fra 
l’ordine sacrale e l’irrequietezza mitica” (Lombardi Satriani 1980, 70). 

Tale pericolosità, legata spesso alla persistenza di antiche credenze, tramandate 
dal mondo antico, è confermata anche dalla tradizione popolare: i racconti 
plutonici, per esempio, hanno come scenario molto spesso edicolette votive, 
dove si tramanda siano nascosti tesori incantati 12 . I racconti testimoniano la 
particolarità di questi monumenti in quanto legati in qualche modo a forze 
occulte, magiche. Molto spesso l’edicola è un monumento che rimanda a fatti 
e avvenimenti di natura luttuosa. Infatti, le edicole sorgono spesso in luoghi in 
cui sono avvenuti fatti luttuosi: assassini, incidenti mortali. L’uso si continua 
ancora oggi in quei luoghi dove sono successi incidenti automobilistici 
mortali: qui vengono realizzate piccole nicchie o semplici altarini con la foto 
del morto. Edicole sorgono anche in luoghi che per tradizione sono legate ai 
morti: molte edicole sono erette così ai limiti della città col cimitero oppure 
in aree consacrate (in epoche storiche lontane) al culto degli eroi morti. Così 
a Palazzolo Acreide ben tre edicole sorgono in contrada “ Santicieddu", che in 
età greco-ellenistica era consacrata al culto dell’eroe buono; nelle immediate 
vicinanze sono i “Santoni”, sculture rupestri del III sec. a.C. relative al culto 
della dea Cibele. Vicine si trovano le cosiddette Mammelle di Lamia, identificate 
dagli archeologi con i cuozzi i Montalleri, due monticciuoli a forma di seno, 
consacrati nell’antichità al culto di Lamia, divinità di origine orientale cui si 
tributava un culto sanguinario con sacrifici umani. 

D’altronde le edicole votive rimandano ad un tipo di monumento che affonda 
le sue origini nell’antichità classica e nelle società primitive. I Greci veneravano 
le erme di pietra collocate presso gli incroci delle strade, cui presiedeva la 
dea Ecate. I Romani edificavano edicole funerarie, molto simili per forma 
alle moderne, lungo le principali strade extraurbane Questo tipo di edicola 
funeraria romana si è continuata nel Medioevo ed è arrivata fino a noi. Esse 
dimostrano con la loro presenza una continuità funzionale e culturale che 
dalla preistoria si tramanda ai giorni nostri. 

Così, come nell’antichità, “i villaggi, le campagne, le vie e i sentieri sono difesi 
da croci, calvari, edicole, cappelle votive e le zone particolarmente rischiose 
al loro interno - gli spazi antistanti le case dove sono avvenuti assassini, ad 
esempio, i crocicchi, concretizzazioni spaziali di uno stato di incertezza e 
labilità psichica - da altarini e icone” (Faeta 1978, 4-32). 

E’ da condividere in pieno con l’osservazione di De Martino (1973, 261) che 
non di “relitti” di un passato scomparso si tratta ma di segni perfettamente 
funzionanti nelle culture delle classi subalterne meridionali. 

Il territorio e specie i campi coltivati vengono protetti, esorcizzati con un 
gesto di rifondazione culturale; l’edicola rappresenta anche il segno e il 
centro del mondo reso conosciuto con un atto per cui, come dice De Martino, 
“questo territorio inaccettabile diventa la patria e il paese della mitologia, cioè 
il documento di eventi di fondazione prodottisi in “ilio tempore”, o tuttavia 
almeno potenzialmente attuali, perché possono cerimonialmente essere 
iterati”. 



Croce in ferro, Canicattini Bagni 
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E’ nota l’importanza delle stampe popolari per lo studio della vita e della 
cultura del popolo. “Le umili silografie - afferma Achille Bertarelli - uscite 
dai torchietti a mano dei fabbricanti di maiestates e di cartesellae, di immagini 
pie e di carte da gioco, attraverso i secoli hanno continuato a rimanere sempre 
uguali a sé stesse; e il popolo, tenacemente fedele ai suoi amori antichi, le ha 
sempre preferite alle opere insigni che i grandi maestri del bulino gettarono 
largamente sul mercato artistico italiano. Così le stampe di artefici oscuri ci 
sanno dire ciò che niun rame del Raimondi e del Mantegna sarebbe in grado 
di rivelarci; esse sono state appese per secoli alle nude pareti delle officine 
urbane, delle rustiche capanne; e degli operai e dei contadini rispecchiano 
l’umile esistenza, le gioie, i dolori, le virtù e i vizi, le aspirazioni e gli scherzi: 
tutto insomma. Dalle stampe che si acquistavano sul mercato apprendeva il 
popolo quel po’ di scienza di cui gli illeterati erano capaci; imparava a saper 
qualche cosa della macchina mondiale; a conoscere i pianeti e gli influssi 
loro; udiva delle meraviglie di paesi lontani, arsi dal sole o coperti di perpetui 
ghiacci, abitati da uomini strani, da animali favolosi. Le stampe, oltre che sul 
mondo e sugli abitanti suoi, l’illuminavan pure sopra la vita sociale; egli ne 
ricavava lezioni di bonaria filosofia [...] porgevano agli addolorati, ai languenti 
le immagini consolatrici, il Redentore, curvo sotto la croce, la vergine or lieta 
or dolente della sua maternità gloriosa; la corte dei santi e delle sante sempre 
in faccende per aiutare i loro devoti. Ed alle fantasie preoccupate dal problema 
dell’aldilà, l’ingenuo bulino offeriva la riproduzione di scene dinanzi alle quali 
sarebbesi sgomentato un Michelangelo [...] E quelle immagini, violentemente 
colorite, erano più efficaci per la coscienza dei volghi d’ogni ammonizione, di 
ogni castigo. Esse erano il tramite onde l’invisibile s’afferma or attraente or 
pauroso: quasi una finestra aperta sull’ignoto”, (Bertarelli 1976, 3). 
Diffùsissime erano, dunque, fra il popolo le immagini di pietà, (in Sicilia santi, 
santuzzi) che diffondevano (e diffondono) fra il popolo il culto dei santi più 
popolari. Non erano solo strumento di propaganda religiosa, dal momento 
che esse venivano recepite, a livello popolare, più che per i pregi artistici, per 
il potere magico - esoreistico. 

L’uso della carta stampata con immagini di santi risale al sec. XIV e 
precisamente all’introduzione della carta in occidente, intorno al 1350. In 
precedenza venivano usate medagliette in stagno o piombo: si continuava 
in questo modo un uso che risale, per limitarci a tempi più vicini, all’età 
grecoromana, in cui i contadini facevano incidere su tavolette di bronzo o 
di rame (Jylacteria ) particolari invocazioni o scongiuri apotropaici, che poi 
venivano appesi alle porte, agli alberi o alle vigne. 

Solo con l’invenzione della stampa a caratteri mobili la produzione di 
immagini sacre, isolate dal contesto del libro, si incrementò in modo 
straordinario: alla xilografia si accompagnò l’incisione su lastre di rame, che 
consentiva risultati migliori, oltre che la possibilità di avere dei clichèts più 
duraturi, rispetto ai legni assai deperibili. L’uso delle stampe devozionali subì 
un fortissimo incremento quando il concilio di Trento sciolse la diffidenza che 
circondava l’uso delle immagini devote: si pensò che era un utile strumento 
di propaganda diffondere fra il popolo le immagini dei patroni delle città e di 
tutto il gran repertorio di madonne e santi, che la cultura controriformistica 
aveva elaborato. Fra i mezzi di propaganda per suscitare la pietà e stimolare 
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il culto dei fedeli furono considerate le reliquie dei santi e le stampe devote. 
Tutte le tipografie grosse e piccole, di città o dei piccoli centri, si attrezzarono 
per far fronte alle continue richieste di immagini dei santi di un paese o di 
un santuario famoso. Le grosse tipografie assunsero personale specializzato 
nell’incisione, i cosiddetti “pincisanti” o “stampasanti”. 

A Palermo e a Napoli si concentrarono le tipografie che rifornirono la Sicilia 
di stampe devote. In Sicilia le maggiori si trovavano naturalmente a Messina, 
Catania e Palermo. Qui una via si chiamò via de’ Cartari: nel ‘700 vi era 
attivo uno dei maggiori tipografi e incisori siciliani, il Cichè, che seppe metter 
su una vera e propria azienda piccolo-industriale. 

Sulla attività del Cichè conosciamo molto grazie alla scoperta di alcuni 
documenti d’archivio. Operò a Palermo dagli inizi del 700 servendosi 
dell’incisore Pietro Lo Forte come “stampatore di santi”, mestiere che 
comportava, come si vede, una specializzazione. Dai torchi del Cichè uscirono 
migliaia di immagini devote, che facevano il giro dell’isola, in occasione delle 
sagre paesane o delle grandi fiere locali, vendute dai Santari, dai ciarauli, dai 
cantastorie. 

Per la presenza di molti tipografi, qui (quivi al n° civico 120) aveva il suo 
“stabilimento” litografico B. Sutera; a Napoli il centro delle attività tipo-litografiche 
fu la strada S. Biagio ai Librai. Al n. 20 lavorava l’incisore Filippo Spano. 

A Palermo furono attivi nella seconda metà dell’ottocento gli Isaia, i quali 
impiantarono stabilimenti a vapore ereditando e ingrandendo la vecchia calcografia 
della famiglia Natale: possedevano tipografie al vicolo Paterno, in via S. Orsola 
11 e in via Palermo 1-3, in cui si trovava il nuovo stabilimento a vapore. Nella 
Calata de’ Giudici era attiva la calcografia di Benedetto Sutera (poi in via Cartari); 
in via de’ Cartari era ubicata anche la tipografia di Bonafede; in via Cavallaro 
lavorava il “pincisanti” Bartolomeo Incandela; nei paraggi aveva tenuto bottega 
il “pincisanti” Salvatore Ciaccio, attivo per tutta la prima metà del sec. XIX; la 
tipografia dei Natale si trovava in piazza del Carmine maggiore n.38: in questa 
tipografia avevano lavorato incisori come Giuseppe Carta, Francesco Ognibene 
e Saverio D’Andrea (quest’ultimo aveva la calcografia in Via Allumati 11 e in 
via Bosco 32: per un certo periodo lavorò in proprio). Presso le calcografie del 
tipografo e libraio Tortorella Salvatore Scafa (in via S. Biagio “vicino la parochia 
n° 32”) lavorava l’incisore Raffaele D’Angelo, . Per conto suo lavorava l’incisore 
Saverio Ippolito. 

I legni e le lastre e i torchi della gloriosa tipografia di Francesco Gioacchino Natale 
passarono agli Isaia, i quali continuarono a stampare fino ad epoca relativamente 
recente, le vecchie incisioni tratte da lastre di “pincisanti” come Filippo Sidoti, 
Antonio Di Bella, Pocarobba e il chiaramontano Salvatore Puccio. 

Molto spesso le tipografie palermitane o napoletane riproponevano, con opportuni 
ritocchi le vecchie incisioni cui il popolo mostrava di essere porta particolarmente 
attaccato. Così ad esempio la tipografia di Francesco Apicella di Napoli riprese e 
produsse a lungo una vecchia incisione di S. Paolo Apostolo patrono di Palazzolo 
tirata da Salvatore Puccio. D’altra parte l’uso di rifare le vecchie incisioni era 
consueto anche per incisori come appunto il Puccio: proprio lui rifà una stampa 
deU’Immacolata per la chiesa di S. Antonio di Buccheri, di cui era stato autore 
il catanese Antonio Zacco, incisa nel 1814; o l’immagine della madonna delle 
Grazie sempre di B. che il Puccio copia da una “piancia” di Tommaso Nicolosi 
di Acireale. 

Anche le tipografie napoletane invasero con prodotti molto curati i mercati 
siciliani. A Napoli il compito di rifornire di stampe incise al bulino la Sicilia fu 
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svolto soprattutto da Francesco Scafa, che ereditò la calcografia di Gaetano e 
Salvatore Scafa in via S. Biagio 117; gli Altavilla nella stessa via al numero 30; e 
poi il Tortorella, il Lo Santo in via S. Biagio, il già citato Apicella sempre in via S. 
Biagio al n. 38: tutti questi produssero sia incisoni che litografie (queste si faranno 
prevalenti dalla fine del XIX sec.). Per le confraternite e i committenti siciliani 
lavorò la tipografia Rinaldini in via Figurari 8 e la tipografia Trinacria. 

Verso i primi del ‘900 furono attive nella produzione di stampe devote le 
tipolitografie del Ragusano e del Siracusano, che riuscivano a tenere testa ai 
palermitani e napoletani: quella dei De Stefano, dei fratelli Puglisi, dei Castello, 
lo stabilimento grafico di Vincenzo Criscione, “G.B.Odierna” tutte a Ragusa. 
Stampe devote produsse la tipografia V. Camilleri a Fioridia, Zammit a Noto, 
la tipografia del Progresso a Siracusa, le tipografie Rovetto-Crunelli e Cosentino 
a Vizzini, ad Avola la tipografia Cagliola. Queste tipografie facevano uso delle 
lastre che da Milano spediva l’incisore Fiazza in collaborazione col Medoni, col 
Guerinoni, o il Commoretti. 

Nonostante la concorrenza delle grosse tipografie di città, gli stampasanti di 
provincia riuscirono per tutto l’ottocento e parte del secolo successivo a produrre 
stampe devote a volte in concorrenza con le prime: erano anonimi incisori e 
“stampasanti”, piccoli e modesti artigiani, dotati solo di un torchio a mano, che 
associavano al mestiere di incisori altre attività come falegnami, pittori di ex voto, 
indoratori, figurinai, stovigliai, muratori, intagliatori, che conducevano spesso 
una vita di stenti e miseria, alla continua ricerca di committenti. Con chiarezza 
e con amarezza lo sottolinea il seguente detto, raccolto da me a Chiaramente: 
“ Stampasanti: cciù-ssai nn-arrieri, ca nnavantf’ (“stampasanti”: più indietro che 
avanti). E a Chiaramente visse e operò la famiglia Puccio: Salvatore, Giuseppe, 
Bonaventura e Michelangelo. 

A Messina lavorò nel ‘600 l’incisore Giuseppe Caruso, presso la tipografia del 
Brea; sempre nel ‘600 furono attivi nella stessa città i Filocalo. Ancora a Palermo 
operarono l’incisore palermitano fra’ Giuseppe Garofalo, Antonino Bova (n. 
1708, m. 1775), il quale incise molte immagini devote, alcune in collaborazione 
col pittore Vito D’Anna, l’incisore palermitano Francesco Orlando che lavorò 
spesso per l’editore Gaspare Bayona; ma, su tutti eccelse la famiglia Gramignani: 
capostipite ne fu Francesco, che trasmise la sua arte ai figli Giuseppe e Antonino, 
da Giuseppe nacque Francesco che più degli altri incise opere a soggetto religioso 
e devoto; e la famiglia Zacco, fra tutti ricordiamo l’ottimo incisore Antonio, autore 
di splendide tavole raffiguranti costumi siciliani. A Siracusa fù attivo nella seconda 
metà del ‘700 l’incisore Gazzè. Siracusano o catanese doveva essere Nicolò 
Filippone che nel 1779 incide la “santa” dedicata a S. Pio di Buscemi. A Catania 
nell’ottocento operò la famiglia Adamo: capostipite sembra essere Cosimo, 
originario di Pietraperzia, che fù attivo dai primi anni fino alla metà dell’800, 
di cui fù continuatore il figlio Paolo (nel 1883 incide la lastra di S. Antonio per 
una chiesa del ragusano). Particolare fama ebbe l’incisore catanese Di Bartolo 
(notizie 1852), che fù anche un bravo artista. Un importante centro di produzione 
di stampa devozionale fù per tutto l’ottocento Militello in Val di Catania, dove 
operarono incisori come E. Fagone e N. Culosi. 

Per dettagliare e completare il quadro delle calcografie e degli incisori della 
Sicilia dell’antico Val di Noto ricordiamo per il sec. XVIII incisori come 
Benedetto Magliocco, forse siracusano, che nel 1743 prepara diverse matrici 
per i confrati di santa Venera ad Avola. Agli inizi dell’Ottocento e per tutta 
la metà di questo secolo fùrono attivi ad Acireale l’incisore Paolo D’Ambra 
(not. 1834), il sac. Tommaso Nicolosi, presente massicciamente a Siracusa 
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e provincia. Augusta spicca per alcuni incisori quali Salvatore e Carmelo 
Stagnare (not. 1827-1831), Carmelo e Gaspare Roggio, ad Ispica Salvatore 
Canto e il frate carmelitano Damiano Caruso. 

A Siracusa la famiglia Politi e in particolare Giuseppe e Michele sono incisori 
anche di soggetti sacri di buon livello (Beneventano 1996). Siracusano era 
Angelo Bellia, mentre incerta è la patria di Antonio Adragno (not. 1843), come 
pure di P. Molè (notizie: 1867), di Giuseppe Bellomo e di Giuseppe Guelfo 
(attivo però alla fine del XVIII sec.). Catanesi erano gli Sciuto: Mario attivo 
a cavallo del XIX sec. e il figlio (o fratello) Federico che nel 1863 si impegna 
ad eseguire le incisioni di S. Antonio per la chiesa omonima (Archivio chiesa 
di S. Antonio di Buccheri, reg. mandati 1809-1879). Di Vizzini era forse 
mastro Gesualdo Garro che nel 1864 riceve dai procuratori della chiesa di S. 
Antonio di Buccheri onze 2 . 12 “per aver tirato n° 1300 figure di S. Antonio 
a tari 6 centinari”. A Caltagirone dalla metà del ‘700 è attivo il palermitano 
Bernardino Bongiovanni. A Ragusa Giorgio Paolino. Nella seconda metà 
dell’800 troviamo l’incisore-tipografo Longhitano ad Adrano (per la quale 
tipografia lavora l’incisore Paolo Adamo not. 1881) e soprattutto l’incisore 
siracusano Giuseppe Trombatore, che fu anche tipografo. 

Le stampe devote, uscite dai torchi e dai rami di famosi tipografi e di affermati 
incisori, oppure da improvvisate officine di modesti calcografi, si sono diffuse 
straordinariamente fra le masse popolari. Attraverso esse la chiesa esercitava 
un forte controllo sulle anime: si spiega così il controllo sulla iconografia 
devota, specie su quella relativa ai culti cattolici più importanti, in particolare 
quello di Dio padre e della Madonna. Il ruolo del popolo non fu, tuttavia, di 
passiva accettazione: se forte fu la spinta della chiesa al controllo e al tentativo 
di uniformare le devozioni ad un clichèt unico, altrettanto forte fu la resistenza 
del popolo nei riguardi di ogni imposizione dall’alto, quando dovevano essere 
raffigurati i santi patroni del paese o i santi taumaturghi più importanti. In 
questo caso la iconografia ufficiale subiva le più audaci reinvenzioni, che la 
chiesa spesso rifiutava decisamente, ma inutilmente, perché il popolo non 
rinunciava ai suoi modelli iconografici. In questo caso l’immagine del santo 
taumaturgo doveva colpire per l’immediatezza e per l’inserimento di elementi 
ed episodi che si ispiravano alla novellistica e alla agiografia popolare orale: i 
santi hanno perciò fattezze di contadini, le sante di comuni donne del popolo. 
L’immagine devota non colpiva tanto per le qualità del disegno, per aver 
rispettato i canoni estetici, ma per la finizione magico-sacrale, che le derivava 
dal fatto di essere stata benedetta e venduta durante il rito festivo, per essere 
stata acquistata in un pellegrinaggio a qualche santuario, dopo aver sciolto 
un voto , dopo aver generosamente ricompensato il santo con laute offerte 
in denaro. 

Naturalmente l’immagine del santo esercitava tutto il suo carisma, la sua forza 
di persuasione o di culto, ma alla fine tutti questi elementi a fare della stampa 
un oggetto apotropaico, quasi un amuleto. Portate addosso negli scapolari, 
garantivano l’individuo contro tutti i mah, i pericoli, le malattie e le calamità 
naturali; lo seguivano, in vita e in morte. Vi si trovava di frequente l’immagine 
dell’Ecce Homo con la seguente: iscrizione: “Questa S. Immagine del SS. 
Ecce Homo chi lo porta ad: sarà liberato da fulmini da lampi da saitte di peste 
e terremoti”. 

Le classi subalterne, come si sa, hanno sempre sperimentato uno stato 
di precarietà esistenziale, di disagio culturale, causato da una forte e 
persistente precarietà socio-economica. Tale stato di labilità e di precarietà 
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è particolarmente evidente in caso di malattie o di calamità naturali, in 
mancanza di risposte razionali e di reali alternative alla “miseria”. Per questo 
la risoluzione della crisi individuale è riposta in un ordine metafisico, in una 
azione destorificante il presente, non nella storia, ma al di là della storia. 
Alla crisi fa sempre e comunque seguito nella cultura del popolo la riparazione, 
attraverso la messa in moto di meccanismi liberatori e reintegratori, di natura 
magico religiosa e rituale: fra questi meccanismi, fra questi strumenti culturali 
di liberazione dal male (sia esso reale che pensato) son considerate tutte le 
stampe devozionali, che ritraggono particolari e rinomati santi taumaturghi, 
che preservano dal male, malanni, fatture e da tutta quella sintomatologia 
che rientra nella casistica dello scantu. 

Di tutti questi elementi tiene conto in vario modo l’artista popolare, il quale, 
pur sforzandosi di raggiungere risultati estetici, sa che la sua committenza 
sarà colpita solo da certi elementi della iconografia. 

L’artista, o meglio l’artigiano incisore, che lavora per una siffatta committenza 
è e si mantiene più vicino alla cultura e ai gusti del popolo. Egli ritrae i santi, 
le madonne e lo stesso Padreterno con fattezze realistiche, così da avvicinarli 
ai gusti e alla simpatia del popolo. I soggetti raffigurati rispecchiano “le 
istanze religiose, le condizioni economiche e sociali, i modi di vita e il grado 
di evoluzione culturale del popolo in una determinata situazione storica 9 . 

In queste immagini l’artista popolare mostra di liberarsi dalla stereotipata 
iconografia ufficiale: egli recepisce il mezzo tecnico (l’incisione o la litografìa), ma 
elabora un nuovo universo di forme e contenuti. In questo egli si avvicina più ai gusti 
e alle richieste delle confraternite, che non ai modelli consacrati dall’arte ufficiale. 
Ne vengon fùori incisioni la cui resa molto approssimativa e il cui espressionismo, 
immediato e istintivo, ne fa, più che degli oggetti d’arte borghesemente intesa (in 
definitiva economicamente intesa), oggetti di devozione: vengon spesso trascurate 
le leggi dell’estetica convenzionale, mentre l’artista si avvicina a certi bassorilievi 
medievali delle chiese o a certa arte agropastorale. 

Questo connotato devozionale, questa “oggettualizzazione del sacro”, fa si che le 
immagini devote non possano mancare nella casa contadina. Si attaccano infatti 
alla botte col vino, al torchio dell’olio o all’ingresso del palmento, al “cannizzu”, 
cioè il canniccio contenitore del frumento della famiglia contadina, nel baule che 
contiene la dote della sposa, nella culla del neonato, nella stalla, dove si appende 
l’immagine popolarissima di S.Antonio, o alla mangiatoia, dove si attacca quella 
di S. Eligio (Chiaramente) o di S. Giorgio (Ragusa) o di S. Isidoro (Palazzolo). 
Ma è soprattutto la camera da letto degli sposi “casa i stari”, ad essere protetta 
con le “sante” più popolari ed efficaci: il capizzali degli sposi è preparato con cura 
e competenza dai genitori degli sposi, alcuni giorni prima del matrimonio. Al 
centro della parete, su cui si addossa la “testa” del letto, si attacca il crocifisso, 
attorno a cui le immagini dei santi si dispongono secondo un preciso ordine u 
disignu, che esprime una gerarchia fra i beati, quell’ordine superiore, che è un 
rispecchiamento di un ordine terreno A Palazzolo ai lati del crocifisso vanno la 
“santa” dell’Addolorata e quella di S. Paolo, patrono del paese; un gradino più 
in basso son poste le immagini di S. Giuseppe, le anime purganti, Santa Lucia, 
Santa Leocarda, protettrice delle partorienti. Ognuna di queste “sante” aveva una 
sua storia ed entrava nella storia e nel quotidiano della famiglia, in quanto veniva 
acquistata in occasioni molto importanti per la famiglia: un voto sciolto al santo 
patrono per qualche malattia, un pellegrinaggio ad un importante santuario, il 
ricordo di un buon affare fatto a qualche fiera, legata ad una sagra di paese. 

Le immagini di devozione garantivano anche lo spazio esterno, poiché erano 
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contenute, nelle edicole votive, nelle nicchie, nei calvari, eretti a protezione delle 
strade e dei viandanti, dei campi e dei contadini al lavoro, come ci informa, per 
un’epoca abbastanza lontana, padre Ignazio Noto da Vizzini: “Alle ss. Croci 
succedono le sacre immagini si della vergine, nostra signora, si d’alcuni santi del 
paradiso [...] tante belle immagini della gran madre di Dio tre o quattro immagini 
di quei santi,che per guardarci dalle male ninfe, sono state alla venerazione del 
pubblico esposte. Il primo di tutti, e di tempo e di merito, fu S. Pancrazio vescovo 
di Taormina, la cui fama contra i demoni fu di tale celebrità. [...]”. 

La grande esplosione di devozione popolare, che si ebbe nell’ottocento, determinò 
un incremento della richiesta e conseguente produzione di imageriepopulaire devota. 
Le piccole tipografie e gli artigiani calcografi solo in parte poterono soddisfare 
questa continua richiesta che veniva dai devoti, dalle confraternite, dalle autorità 
ecclesiastiche. 


Stampa devota con cornice pedinata ( coll.priv.) 
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La tessitura 
popolare 


L'ideologia della coltre nella civiltà’agropastorale 

[di Antonino Uccello] 


H o circoscritto la ricerca sulla tessitura popolare nell’ambito del territorio 
dei monti Iblei, in provincia di Siracusa, dove sorge la Casa-museo, 
scegliendo come campioni tre centri in cui la tessitura ha avuto in passato 
una produzione di rilievo e registra a tuttoggi, anche se, ridotta di molto, una 
sua continuità. Inoltre ho preferito diffondermi soprattutto sulla emblematica 
coperta bianca, sia per la varietà tipologica del tessuto, sia perchè già dal 
Medioevo essa ricorre in ogni atto dotale come componente precipua: era 
infatti destinata a coprire il letto nuziale il giorno del matrimonio e in particolari 
altre occasioni e festività, e quindi con un suo spessore di significato. 

Questo tipo di coltre racchiude nella sua bivalenza i caratteri di “normalità”, 
e di “cerimonialità”, che sono le opposte facce di una stessa medaglia: 
“cariche ambedue di uno stesso eppur diverso valore di rappresentatività 
socio-economica” 

Nell’attuale temperie, in cui con vivace tensione si avverte la precarietà 
di certi usi nuziali e dello stesso istituto del matrimonio, la coltre bianca 
potrebbe rappresentare in certo senso anche questo momento dialettico di 
contraddizione: essa certamente non ha più la sua immota e ineluttabile 
presenza “fisica” nel corredo nuziale; e tuttavia s’insinua coi suoi “vecchi” 
moniti, messaggi -diciamo con la sua ideologia - in taluni modi di vita, 
comportamenti, costumi. È il caso di dire con Marc Bloch: “La nostra civiltà 
è mortale; essa non è però ancora morta”.[...] 



L’orditura 


In un proverbio [...] a Palazzolo Acreide, si dice 1 


E nicchi rricchizzi. 
figghi masculi e-ccuntinhizzi; 
è poviri puvirtà. 
figghijìmmini e-ccalamità 


Cioè: ai ricchi piovono ricchezze, figli maschi e gioia, mentre ai poveri 
povertà, figlie femmine e guai. 

I maschi sono di aiuto in campagna o nei lavori, mentre le figlie, che oltre 
tutto bisogna dotare, rappresentano un peso. Nella novella “Malaria” del 
Verga compare Carmine, l’oste del lago, perduti tre maschi e due femmine, 
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ripeteva: “Pazienza le femmine! Ma i maschi morivano appunto quando 
erano grandi, nell’età di guadagnarsi il pane”. 

In un proverbio di una spietata amarezza si afferma: 

A lu riccu cci mori la mugghieri, 
a lu poviru lu sceccu 

Al ricco muore la moglie, al povero l’asino. E la morte dell’asino è ben più 
grave di quella della moglie, perchè - così un contadino spiega il detto -potrà 
sempre prenderne un’altra senza pagarla; e anzi può darsi che abbia un poco 
di dote. L’asino invece bisognerà comprano! 

Un adagio, che tuttora si ripete a Palazzolo Acreide, sentenzia: 


Anzi na pilata 

ca stiri na bbeddafrazzata 

È preferibile strapparsi i capelli {na pilata ) di dolore per la morte di una 
ragazza da marito, che tirar fuori una bella f.razzata: una coperta pesante in 
genere di lana, tessuta in casa, in questo caso simbolo della dote. Meglio, 
quindi, piangere la figlia morta che sopportarne il peso del matrimonio. 
Ancora oggi, d’altronde, una ragazza che non riesce a trovar marito viene 
definita anche na cutra, cioè una coltre, una coperta da letto; quindi una dote 
che non si riesce a spignari, a scanciari, cioè a “liberare”, a “scambiare”, a 
trovarle il naturale sbocco nel matrimonio. 

La coltre in effetti simboleggia la dote. E, a seconda del materiale adoperato 
- lino cotone lana canapa seta -, della colorazione, dei motivi decorativi, 
della destinazione - i vari livelli sociali -, delle culture locali, ecc., assume, 
come vedremo, una svariata gamma di denominazioni. Volta a volta esprime 
particolari significati, emette messaggi. Si tenga presente che la coltre viene 
solitamente adoperata come fosse un paramento sacro, seguendo in certo 
senso un particolare iter liturgico: matrimonio, puerperio, giorni feriali, 
festività religiose e civili; occasioni nelle quali con queste coperte si sogliono 
adornare finestre e balconi. Altra occasione è la morte: infatti i vocabolaristi 
siciliani 2 registrano a tuttoggi la voce cutra di catalettu o di mortu, che è un 
drappo nero con cui si copre la bara; e l’espressione a stiarra òppi la cutra sta 
tuttora a significare che ogni lite è causata da interesse, dalla divisione di 
un’eredità. 

La coltre quindi emblematicamente significa e compendia la dote. La 
qualità e la quantità di queste coperte, numerate negli atti notarili o nelle 
“minute” private, determinano le condizioni economico-sociali della sposa 
in un determinato contesto storico-culturale. Devo tuttavia aggiungere che 
da questa parabola sono da escludere del tutto, almeno come risulta dagli atti 
notarili, i ceti sociali meno abbienti. 

D’altronde le famiglie bracciantili e del sottoproletariato non sopportano 
le spese di un atto notarile per una dote che a stento raggiunge a volte la 
“roba a due”; cioè due paia di lenzuola, uno da disporre sul letto e l’altro di 
ricambio. Prova ne sia che tra il Sei e il Settecento, e fino ai primi decenni del 
nostro secolo, la percentuale degli atti dotali risulta in genere insignificante 
rispetto ai matrimoni che si celebrano nel corso di uno stesso anno. Senza 
contare poi le coppie illegali e i rapporti extramatrimoniali che in certi periodi 
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preoccupano i vari comuni, soprattutto a causa del rilevante numero dei figli 
illegittimi abbandonati - a spese delle amministrazioni comunali - alle cure 
di famiglie estranee. 3 

In taluni casi questi proietti, in riconoscenza del lungo servizio prestato, 
venivano dotati dalle famiglie che li avevano accolti. [...] 

Di contro, specie nei secoli XIV, XV e XVI - ha annotato il Salomone 
Marino 4 “le pompe nuziali e il corredo delle nostre donzelle” - e lo 
studioso palermitano fa un preciso riferimento alla “classe nobile ed agiata” 
- immiserivano le popolazioni al punto che si dovette ricorrere alle note leggi 
suntuarie per regolamentare anche le pompe natalizie e funebri, in cui non si 
eccedeva meno che in quelle nuziali. 

Si tenga presente che il corredo, che nel secolo XII con un termine comprensivo 
veniva detto lectum, successivamente, nel secolo XVI, per la nobiltà fu detto 
paramentum cammarae mentre il termine lectum stette a indicare il corredo 
della povera gente 5 infatti, a tuttoggi, a Palazzolo Acreide si dice liettu per 
indicare in senso restrittivo l’addobbo che riceve la sposa per il letto nuziale 6 
Dal ‘500 in poi anche il corredo è indicato per capi con la formula robba a 
sei, a otto, a dodici, ecc. : e la parte della dote è solitamente denominata “roba 
bianca”. 

Gli atti dotali dei secoli XVII, XVIII, XIX e XX, che riguardano in particolare 
i comuni di Palazzolo Acreide, Sortino e Canicattini Bagni, da me consultati 
e trascritti, si riferiscono in genere a matrimoni contratti tra esponenti di 
famiglie di piccoli proprietari terrieri, massari, pastori, artigiani. I matrimoni 
si sogliono contrarre secondo la norma codificata nel detto “pari cu pari, lassili 
fari, cioè: pari con pari, lasciali fare 7 . Il rigore di tali scelte e comportamenti è 
ovviamente condizionato soprattutto dal tipo stesso di società agropastorale, 
strutturata in rigida gerarchia da una economia fondiaria legata alla terra. I 
matrimoni che in certo senso alterano gli schemi tradizionali, provocando 
mutamenti tali da intaccare il tessuto sociale anche del mondo contadino, si 
verificano assai tardi; a iniziare grosso modo dagli anni dell’ultimo dopoguerra. 
Si pensi che a Palazzolo Acreide, per esempio, su 520 matrimoni celebrati nel 



“Vertule”ricamate, Sortino 
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“Vancali” di lana, Sortino 
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1880, 276 riguardano filatrici che sposano “villici”, cioè braccianti agricoli. 
Per lo stesso anno una percentuale simile si registra sia per Sortino che per 
Canicattini. 8 

Si tenga conto che la dote viene sempre valutata da esperti e deve essere 
agguatata, cioè equiparata in modo che quella della donna equivalga a quella 
dell’uomo. [...] 

In genere i capi di biancheria che formano il corredo della sposa proveniente 
dal cosiddetto ceto medio -possidenti, massari, artigiani -, almeno fino alla 
fine del 1800 e i primi del nostro secolo, risultano in gran maggioranza di 
tessuti di lana, o cotone, o lino o canapa, lavorati in casa coi telai tradizionali; 
anche se in alcuni periodi si acquistano prodotti d’importazione, come si 
verifica per esempio nei primi decenni del 1800, quando le tele e le mussoline 
in particolare, provenienti dall’Inghilterra, conquistano il mercato siciliano 9 
Già fin dal ‘700, tra i vari beni mobili, oltre agli attrezzi per la panificazione, 
viene anche dotato il telaio[...] Nel secolo XVII la produzione di questi tessuti 
popolari dovette essere notevole se tra le varie gabelle e i diritti di privativa, 
riservati al Barone di Palazzolo, viene registrato anche il Diritto di Paratore, 
cioè della gualchiera per l’infeltrimento dei tessuti quasi sempre alimentata 
ad acqua. A Sortino questo tipo di gualchiera ha funzionato fino ai primi 
decenni del nostro secolo, a opera dei cosiddetti paraturari. 

I tessuti sottoposti a gabella sono l’albagio, la stoffa destinata ai vèrtuti, che 
sono delle piccole bisacce, e quella per le scavine o frazzati . 10 
Anche nell’antica Noto l’industria più importante era costituita dalla 
lavorazione della lana, in funzione della quale venivano sfruttate le acque che 
irrigavano il territorio. Potevano così essere azionate le gualchiere. Infatti dalla 
sola Noto, in questo periodo, si esportavano ogni anno centomila canne di 
panni di lana, circa duecentomila metri. E l’esportazione aveva un’incidenza 
notevole sull’economia cittadina. 11 

Anche nel 1875 Corrado Avolio, 12 riportando la testimonianza di una sua 
vecchia zia, riferisce che a Noto - e molte altre testimonianze si riferiscono a 
quasi tutta la Sicilia 13 -”non c’era famiglia che non avesse tanti telai in moto, 
quante figliole eran dentro, e le più piccole incannavano. Nessuno avrebbe 
sposato una ragazza che non sapesse tessere, nessuno”. Lo studioso netino 
con rammarico aggiungeva: “L’industria del tessere non è più in mano delle 
nostre massaie; la tela di fuori ha fatto una deplorevole concorrenza, e son 
poche quelle case dove si tesse ancora”. Già in quel torno di tempo, sia dagli 
atti dotali che dalle testimonianze raccolte in loco, risulta che nel corredo, 
insieme alle coperte tessute in casa, si trovano anche quelle di produzione 
industriale che venivano comprate nelle fiere o presso i negozi locali, ed erano 
dette cutri accattati, cioè acquistate, e - a seconda dei tipi - venivano distinte 
in cutra à giappunisa, alla giapponese, o cutra à ggioconda, alla gioconda. A 
volte in questi manufatti di uso familiare vengono riprodotti avvenimenti 
e personaggi storici com’è avvenuto, per esempio, durante il Risorgimento 
quando nei fazzoletti, nelle ceramiche, nei pannelli del carretto, ecc. venivano 
riprodotte le immagini di Pio IX o di Vittorio Emanuele II, o le gesta dei 
garibaldini. Dopo l’Unità il fenomeno tende a estendersi, anche per l’intensa 
propaganda politica svolta dalla monarchia Sabauda: infatti, in una coperta 
di produzione industriale viene celebrato il matrimonio di Umberto I e 
Margherita di Savoia, le cui immagini sono incorniciate da un riquadro con 
stemmi e simboli della nuova monarchia. 

E’ben noto che, oltre alle suore dei vari conventi, molte ragazze dell’aristocrazia 
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e della borghesia si dedicavano alla lavorazione di pizzi, trine, merletti e 
ricami per la confezione di capi di biancheria destinati alla propria dote 14 
La tessitura, invece, richiede una fatica indefessa, pesante, tanto che una 
tessitrice di Canicattini Bagni mi riferiva che dal lavoro al telaio si ricevono 
Ugnati ammucciati, cioè “legnate nascoste” : dopo una giornata lavorativa ci si 
trova indolenzite nel corpo come si fosse state picchiate. 15 La tessitura quindi 
è stata sempre riservata alle classi meno ambienti. Le tessitrici in genere, oltre 
che per dei committenti, eseguivano i manufatti anche per la propria famiglia. 
Un proverbio popolare ancora diffuso dice: 16 

La figghia nta fascia, 

a rrobba nta cascia. 

Cioè: quando ancora la figlia è in fasce bisogna già provvedere a che la 
cassa nuziale sia pronta con tutta la roba del corredo. [...] 

Questo tipo di organizzazione sociale e familiare tramanda e proietta in un 
tempo indeterminato indumenti, manufatti, oggetti destinati a subire lenti e 
rari adeguamenti al nuovo gusto ufficiale e alle mutate esigenze della classe 
dirigente, anche perchè “questa oscillazione corrisponde a una situazione 
storica” ; nella fattispecie alla condizione dei mondo contadino lariserva dimoda 
risponde in realtà a una riserva di storia (Barthes). 17 Anche perchè il modello 
di Moda, che in origine è sempre un modello aristocratico, non è soggetto 
ancora, come invece si verifica oggi, a forze potenti di democratizzazione e, 
pur con le sue ambiguità e compromissioni consumistiche, tende a diventare 
un fenomeno di massa. In genere anche le operazioni del filare, dell’ordire, 
dell’allicciare, del tessere, o gli attrezzi adoperati, la terminologia dei manufatti 
ecc., subiscono un attardamento che permette oggi di verificare e raffrontare 
la corrispondenza parola-oggetto, l’uso e la funzione di utensili e manufatti, e 
seguire i vari processi di produzione che in taluni casi sono ancora efficienti. 
Possiamo dire che i mutamenti di moda più rapidi riguardano in genere il 
vestiario, anche maschile. Per esempio in una cronaca inedita di Palazzolo 
Acreide, per il 1712, si annota: 18 “In quest’anno erano in vigore i mantarri, 
che erano giobbe grandissime di albagio, il di cui cappuccio era sì lungo, che 
giungevano sino ai piedi, in cui i contadini spesso mettevano il frumento ecc. 
che loro dava il padrone pella settimana, e con difficoltà portavano a casa”. 
Ma i mantarri scompaiono dall’uso piuttosto presto: l’ultima volta furono 
visti intorno al 1830, adoperati soltanto come maschere di carnevale. 

In due atti notarili stipulati in Palazzolo, rispettivamente nel 1780 e nel 1781, 
viene dotata fra l’altro “una spensera di tela”. 19 Il termine spènziri, “corpetto 
da donna” da spencer, è un anglicismo che ha avuto una vasta popolarità in 
Sicilia e si è mantenuto, vitale anche se l’indumento è già scomparso dall’uso, 
fino a pochi decenni addietro [...] 

Mentre per il vestiario in genere si verifica un certo lento adeguamento alla 
“norma” della moda ufficiale, nella tessitura delle frazzate e delle coperte si 
ripetono e tramandano con poche variazioni i medesimi motivi decorativi e 
analoghe caratteristiche di lavorazione. 

Si tenga inoltre conto che, nell’ambito della cultura agropastorale - quindi 
con un tipo particolare di committenza - e nell’area etnica dove abbiamo 
condotto la ricerca, i vari generi di tessitura, anche per le costrizioni 
obiettivamente imposte dalla stessa tecnica del telaio, presentano una ridotta 
varietà tipologica di temi decorativi e di raffigurazioni. 
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Già fin dal Quattrocento, per restringere il campo all’ area prescelta come fulcro 
della mia ricerca, erano particolarmente noti e pregiati alcuni generi di tessitura 
del Siracusano: infatti, nel 1495, lo spettabile signore Nicola Meichiorre de 
Branchiforti commette a Martina e Giorgio de Messana, residenti in Noto, 
“quattru suprazembuli”, cioè delle qualdrappe la cui“trama tantum sia di 
lana barbarisca et la stami di lana siciliana”, con foglie variamente colorate 
e del meglio che si possa fare in Noto. 20 Questa città, fu certamente al centro 
di una vera e propria industria tessile che presumibilmente ebbe a subire dei 
contraccolpi dopo il terremoto del 1693, quando la città, com’è risaputo, 
dopo il cataclisma venne costruita ex-novo a circa 20 Km dal sito originario. 
Certo la lavorazione dei tessuti di lana, a livello popolare, fu molto diffusa in 
ogni tempo: nei vari atti dotali da me consultati viene quasi sempre elencata 
una frazzata, che prende via via varie denominazioni a seconda del tipo 
di tessitura, dei motivi decorativi, dei colori adoperati, e anche dei luoghi 
di produzione e diffusione. Già nel 1619 viene rubricata a Palazzolo “una 
frazzata di lana biancha” e nel 1759 troviamo a Sortino “due frazzate di 
lana, cioè una bianca, ed un altra ad occhio di Bancale” Nel 1621 ancora a 
Palazzolo troviamo “due frazzati russi di lana usati”: queste tipiche coperte 
di color rosso (ottenuto con la robbia, una pianta che in dialetto si chiama 
rugghia ) vengono elencate per tutto il Settecento e l’Ottocento nei vari 
documenti relativi ai centri dove è stata condotta la ricerca. 

Un altro tipo di frazzata è detta ar ugna, “a unghia”, cioè a piccoli scacchi 
rettangolari, che si trova anche a Sortino in vari atti del 1800 e a Canicattini 
Bagni e a Palazzolo Acreide, dove il termine è noto anche perchè la frazzata 
ar ugna è stata tessuta fino ai primi del nostro secolo. [...] 

Ho trovato solo a Sortino il tipo di frazzata aa-llìvia a iniziare dal 1885 [...]. La 
denominazione via via nel corso degli anni si trova più spesso, pur nelle sue 
varianti, fonetiche o nella diversa trascrizione dei notai. Un vocabolarista del 
secolo scorso, il Traina 21 registra la voce: 'frazzata a livra, quelle più gentili.. 

In realtà quelle di Sortino da me recuperate oppure osservate, o dalle quali 
mi è pervenuto il ricordo attraverso le notizie raccolte in loco, sono molto 
pesanti, di albagio, di un colore bianco che tende al grigio perla, con ricami 
ornamentali eseguiti col filo di lana di colore turchino. La frazzata aa-llivia è 
stata in genere molto in uso soprattutto presso le famiglie dei pastori. 22 
Un particolare tessuto di lana pesante, che presenta anche delle caratteristiche 
molto simili a quelle delle frazzate, è il cosiddetto vancali , di forma rettangolare, 
piuttosto piccolo (misura in genere cm. 65 x cm.202), che si trova in altre 
regioni italiane: 23 in passato il bancale serviva per coprire il coperchio della 
cassa nuziale, ma ora l’ho visto sempre, almeno a Sortino, disposto ai piedi 
del letto, mentre esso è da tempo scomparso dall’uso a Palazzolo Acreide. 
Vorrei a questo punto ricordare, che la lana di questa zona era piuttosto 
ricercata se già fin dal ‘400, da parte del committente si richiedeva per le 
guadrappe di Noto “la stami di lana siciliana”, e che Palatolo e Sortino in 
particolare sono stati rinomati centri di attività pastorali. Sicché fino al 1925, 
nella provincia di Siracusa (che fin o al 1927 comprendeva anche il territorio 
di Ragusa), tra le dieci imprese manifatturiere per l’industria della lana grezza 
e si occupavano una trentina di operai. 24 Per non dire poi del lavoro casalingo 
che non risulta dai dati ufficiali forniti dalle Camere di commercio. Riferisco 
qui, a mò d’esempio, che nel 1880 dagli atti di nascita del Comune di Sortino 25 
risulta che su 362 madri che denunziano i propri neonati 320 sono filatrici, 
sposate in genere con contadini, e il rimanente è formato da “civili”, cucitrici, 
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possidenti. E per lo stesso anno, a Palazzolo A., 26 su 520 madri 320 esercitano 
anch’esse la filatura, sposate in maggioranza con “villici”, e il resto è formato 
da cucitrici, “civili”, proprietarie, possidenti, signore. 

Oltre ai manufatti di lana, sono molto rinomati già fin dal ‘400 altri generi 
di tessitura del Siracusano: nell’atto matrimoniale di Angela Di Gregorio, 
stipulato a Palermo nel 1475, troviamo elencati tra l’altro “materatia tria di 
burdo siracusano”. 27 [...] 

Tanto che in Sicilia, dove era particolarmente pregiato anche il cotone di 
Biancavilla, nei primi dello 800 si provò a seminare nella piana di Gela “il 
cotone ricavato da seme maltese”, che riuscì “più abbondante e di miglior 
qualità”, e che veniva impiegato anche nelle fabbriche siciliane. 28 La 
produzione del cotone ebbe un notevole incremento sia per agevolazioni statali, 
sia perchè venne a mancare la concorrenza dell’America, dove si combatteva 
la guerra di secessione: questa attività non resistette a lungo e per le malattie 
che colpirono le colture e per l’inadeguatezza dei mezzi tecnici usati. 29 Già 
intorno al 1875 e fino al nostro secolo, secondo le statistiche della Camera di 
commercio di Siracusa, 30 si registra da Malta un incremento di esportazione 
di “filati semplici, greggi, imbianchiti, tinti” di cotone, che raggiungono i vari 
porti di Siracusa, Marzamemi, Avola, Augusta, Calabernardo. Del resto, fino 
a oggi, è molto popolare almeno nel Siracusano il cosiddetto cuttuni ri Marta, 
adoperato dalle nostre tessitrici fino a pochi anni addietro. 

Anche le colture di canapa e di lino, per analoghe ragioni, seguono la sorte 
del cotone: oltre tutto, l’uso dei maceratoi che infestavano l’aria, specie 
nella seconda metà del 1800, provocò una serie di restrizioni da parte delle 
amministrazioni comunali, che contribuirono ad abbandonare le colture di 
queste piante tessili. 31 

Negli elenchi dei capi di biancheria riportati negli atti matrimoniali dei secoli 
XIV, XV e XVI, sono quasi sempre elencate delle coltri, specie quelle bianche 
(i cultram album) in genere di cotone, o di canapa o di lino, ora lavorata “ad 
rosam” , con motivi floreali a rose, ora “ad buctunellum piume” (1475) cioè 
“a bottoncelli di piume” - come traduce Salomone-Marino 32 - o con motivi a 
mustazoli (1477) ossia a forma del noto dolce detto per appunto mostacciolo. 
La denominazione “ad buttunella et a unda” (1475), con l’alternarsi cioè di 
motivi a bottoncini e a onda, oltre che negli atti pubblicati dal Salomone- 
Marino, viene documentato anche dal Tabulario del monastero di S.Martino 
in Palermo del 1398, in cui sono elencate fra l’altro quattro coltri bianche 
nuove, lavorate adfelli di miluni, e due ad undas. 33 Si trova anche nel già citato 
atto stipulato a Palermo nel 1479 per il matrimonio dei due giovani ebrei di 
Sicilia. Infine una coltre “all’onda” è documentata in un atto dotale stipulato 
a Sortino nel 1832 34 . “Un altro tipo di lavorazione è detto “ad ramum 
plenum”, che è un tessuto - annota ancora il Salomone-Marino 35 “a rami e 
foglie, o, come si dice in Sicilia, “ramiggiata, a tutti rami". Un altro tipo detto 
“ad iurilenam” , cioè a giuggiolena, che è il sesamo, (con cui si confeziona un 
particolare tipo di dolce): un motivo molto diffuso al tempo del Salomonme- 
Marino, e ancora in uso a Sortino, dove ho avuto modo di registrare la 
medesima denominazione a-ggiuggiulena. 36 

A iniziare dal ‘600 negli atti dotali reaitivi a matrimoni contratti nei centri da 
me studiati possiamo constatare una continuità dei vari tipi di coltri bianchi 
di cotone, o canapa, o lino. Successivamente, dalla seconda metà del 1800 i 
documenti esaminati acquistano rilievo e spessore dalle particolari coperte o 
che addirittura le hanno ricevuto in dote. 



Coperta bianca di Sortino 
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In un matrimonio contratto a Palazzolo Acreide il 16 ottobre 1618. troviamo 
“una cutra bianca plana china di stoppa” nel 1621 leggiamo ancora : “una 
cutra bianca usata piena di cuttoni”. Anche nel 1759 a Sortino, e nel 1781 
a Palazzolo, 37 troviamo delle coltri “ di filato”, che è un tessuto rustico di 
canapa. Nello stesso anno, sempre a Sortino, le coltri sono di “pinto”, che 
è un tessuto piuttosto leggero, usato soprattutto ancora oggi per tovagliato 
lavorato a piccoli rombi con un cuòcciu ri rrisu nto mienzu, cioè con un disegno 
“ a chicco di riso”. Nei primi decenni del 1800, sia a Canicattini che a Sortino 
troviamo elencate “quattro coltri di cotone, due imborcate, e due Spiloccate”. 38 
Solo il Vocabolario siciliano del Piccitto registra la voce anmorcata, raccolta per 
l’appunto a Sortino: “agg. femm. di coltre bianca a imitazione di broccato”. 
Mentre la voce spiluccata o sfiluccata si riferisce a un tipo di coltre detta anche 
agnillina, che è una “coperta da letto di filo o cotone a pelo lungo”. 

Dal 1865 in poi si trova spesso a Sortino elencata la cutra ammurcata Questo 
tipo di tessitura non si trova a Palazzolo Acreide, nè a Canicattini Bagni. Però 
in quest’ultimo paese la cutra, che con variante fonetica è detta ammurgata, è 
stata tessuta fino a qualche decennio addietro, anche se il termine non si trova 
registrato negli atti dotali. [...] 

Questo tipo di coltre nei primi decenni del nostro secolo fu molto in uso. 
Anche a Palazzolo Acreide Giuseppa Toscano, la quale andò sposa nel 1934, 
ebbe in dote una cutra ammurgata, acquistata però a Canicattini: questa coltre 
viene detta a-ppampina ri prièula, appunto perchè vi prevalgono decorazioni 
con pampini e grappoli d’uva. 39 

Altri motivi ricorrenti in queste coperte sono quelli a-mmazzettu, o anche a- 
mmazzettu attaccata, cioè con decorazioni a mazzi di fiori, oppure, secondo 
una variante apportata da tessitrici canicattinesi, con steli dei fiori legati in 
mazzo da una decorazione a nastro. I vari motivi sono in genere chiusi da 
riquadri di varia forma: quadrangolari, rettangolari, romboidali, ottenuti con 
decorazioni a greca, a zzichi-zzachi, cioè a dente di lupo, o a S, a unna, ossia 
a onda, a spica, a spiga. Entro questi riquadri, oltre ai vari motivi geometrici, 
floreali, stellati, detti a stidda, si trovano anche delle figure antropomorfe, 
animali stilizzati, come in una frazzata di Sortino datata 1857 e nei vari vancali 
di lana; e anche api con fiori come in una coperta acquistata nel Catanese. 
Si può rilevare dalle informazioni raccolte in loco, che dagli atti dotali, il 
prezzo di questa coperta era piuttosto elevato: infatti è un tipo di tessitura 
che richiede una particolare specializzazione (erano poche le tessitrici che 
sapevano eseguire questo tipo di coltre), conosciuto non solo in altri centri 
della Sicilia, ma anche in altre regioni [...] Ovviamente le denominazioni 
dei vari tipi di tessitura che si riferiscono ad altre coperte sono molteplici: 
ricordiamo ancora, per Sortino, il motivo detto “all’occhio di Pernice” ancora 
in uso, registrato anche dal Pitrè 40 per il comune di Buccheri, e quello “ad 
albero piancente” . Una coperta di Canicattini Bagni è tessuta a scacchiera 
con vari riquadri con motivi a rombo, detti favetti, che sono dolci di farina 
zucchero, della stessa forma, intervallati con motivi a strisce parallele, dette 
scaliddi, cioè scalette, o stratuni, stradone, o fasciuni, con cui si confezionavano 
anche le fasce per avvolgervi i neonati. 

Questa coperta bianca è spesso tessuta con lo stame bianco e la trama di 
color torchino, per cui viene detta cutra trucchina, che viene adoperata 
giornalmente, e che è molto popolare a Canicattini Bagni .Con lo stesso 
disegno vengono tessuti anche i materassi. 41 Comunque la terminologia dei 
vari motivi decorativi risulta piuttosto fluttuante: per esempio il motivo a 
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“occhio di pernice”, che si trova a Sortino e venne a suo tempo registrato dal 
Pitrè, a Canicattini Bagni viene detto “occhio di Santa Lucia”; così come il 
motivo a giuggiulena, che abbiamo trovato in un documento del 1476, assume 
volta a volta varie denominazioni che si riferiscono sempre a cose e oggetti 
che trovano analogie e rassomiglianza appunto col sesamo. 

I motivi circolari, che si trovano per esempio in una coperta di Palazzolo 
Acreide, vengono detti a-ccurrulidda, cioè “a currucola”, ma in realtà è una 
rotella, o a-bbucculidda, cioè a forma di un grosso anello di ferro, o anche a 
rrusidda, per l’evidente richiamo alla rosa. Questa fluttuazione non è certo 
determinata dal fatto che al telaio si possono ottenere infinite varianti di uno 
stesso tema, quanto piuttosto perchè la terminologia affonda le sue radici 
nell’esperienza personale e diretta della realtà quotidiana. Il Pitrè 42 riferisce 
di un tessuto detto “a tettu di Murriali, ad imitazione del disegno del soffitto 
del tempio di Monreale”. 

Infatti i termini, come s’è visto, fanno sempre preciso richiamo alla natura 
(fiori, spighe, ramaglie, api,uccelli) o aliavita quotidiana, ai vari oggetti d’uso, 
utensili, ecc., come i vari tipi di dolci (mustazola, favetti, giuggiulena), gli anelli 
di ferro a cui di solito vengono legate le bestie da soma, e così le “scalette”, lo 
“stradone”, ecc. Oltre tutto questi motivi sono a volte ispirati da altri generi 
di manufatti: una tessitrice di Canicattini, per esempio, mi riferiva che alcuni 
motivi per una coperta ammurgata li aveva ricavati da un lavoro all’uncinetto. 

II motivo della pampina riprièula si trova spesso in altri generi di manufatti: lo 
si esegue spesso a ricamo, a pizzo, a filet, anche per le tovaglie d’altare. Del 
resto, oltre alle suore, alle cosiddette monache di casa, molte devote hanno 
fornito alle chiese tessuti, paramenti e tappeti che vengono ancora adoperati. 
Inoltre le varie denominazioni dei tappeti, come si può anche rilevare dagli 
esempi della documentazione iconografica, trovano delle analogie in altre 
espressioni della cultura figurativa popolare: e cioè nei motivi dipinti o 
intagliati nelle casse nuziali, nelle sculture in pietra che adornano edifici e 
chiese, nei vari motivi incisi dai pastori nelle stecche da busto, nei collari 
lignei per ovini e per bovini, nelle rocche, nelle spole, nei tummareddj, che sono 
stecche di legno per il telaio: in alcuni di questi tummareddi della provincia di 
Siracusa, riportati a suo tempo dal Pitrè, 43 si può infatti osservare il motivo 
del cuore e della chiave, con evidente valore simbolico, che troviamo in una 
coperta di Sortino datata 1857. 

La coperta grande spesso viene tessuta a-ttàgghiu, cioè in modo che il disegno 
della bordura prosegua tutt’intorno senza interruzione. 

In genere la coperta matrimoniale a due piazze è formata da tre ferzi o fardi, 
ossia teli: ogni telo è lungo 10 palmi, cioè cm 250, e largo cm 80. Di solito la 
coperta è alta 4 canne, cioè cm 800, e larga una canna e mezza circa, cioè cm 
260: se di cotone una coperta pesa in genere dai quattro ai sei chilogrammi. 
La coperta a una piazza, per lettino, è invece formata da due soli teli. Per 
la confezione di una coperta matrimoniale una tessitrice impiega intorno ai 
venti giorni. 

Un ornamento che costituisce una parte integrante della coltre è la frinza, cioè 
la frangia. Raramente negli atti dotali sia le coltri che le tovaglie, i cuscini, 
le lenzuola, vengono dotati “in pezza” o “a balla”, non ancora confezionati. 
Infatti, in questi documenti si trova spesso l’annotazione: “linzola (...) et 
frinza à torno” ; oppure “una cultra di cotone con francia nuova” o ancora 
una coltre “ammorcata con franza”. Si tenga presente che il lavoro per far 
combaciare i tre teli di cui si compone la coperta, senza creare dissonanze nel 
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Arcolaio 


disegno, richiede particolare abilità e attenzione. In genere la frangia delle 
frazzate di lana è eseguita con un grosso ago ( ugghiola ), ed è detta smirciata, 
cioè a cordoncini ritorti. Nelle coperte bianche si trova la frangia lavorata 
all’uncinetto (u manichinu ), che offre una notevole varietà di motivi ripresi 
a volte da quelli della stessa coperta: vi troviamo, infatti, quello degli uccelli 
affrontati a disposizione araldica, o quello a gelsomino, a fiori, ecc. Ancora 
oggi molte donne, specie anziane, hanno ripreso a lavorare all’uncinetto sia 
per eseguire frange ma anche coperte, tovaglie, ecc.: a volte ricorrono alle 
novità proposte dalle varie riviste dedicate a questo particolare genere di 
manufatti, come d’altronde si verificava in passato. 44 


Il telaio e le varie fasi della tessitura 


[...]Gli strumenti della filatura, com’è noto, sono a cunòccia e u fusu: la 
conocchia, oltre che di legno, è anche di canna, che poi è il tipo più diffuso 
nel Siracusano, almeno per quanto risulta dalle varie inchieste da me 
condotte in loco, e viene di solito eseguita dalle stesse donne, Il fuso più 
comune è composto da un bastoncino di legno, di circa cm. 30 di lunghezza; 
all’estremità superiore è fissato un piccolo gancio di fil di ferro, detto muscùla ; 
nel bastoncino, in alto, è inserito un dischetto di legno, detto capitina, e 
nella parte centrale dello stesso bastoncino è un altro disco più grande detto 
Jurtìcciu, che raccoglie e regge il filo. [...] 

Il filo già pronto si avvolge nel matassaru, cioè l’aspo, composto da una canna 
alle cui estremità sono fissate due stecche di legno: si viene a formare così 
una matassa, detta in dialetto marredda, che viene successivamente avvolta 
nell’arcolaio. 

Questo strumento, detto annìmmulu, ha una storia piuttosto misteriosa: le 
prime menzioni che conosciamo risalgono alla fine del secolo XIII. 1 Una 
precisa e puntuale descrizione di questo strumento, col relativo disegno 
illustrativo, ce la fornisce Jean Houel 2 che nel Settecento, com’è noto, 
pubblico una monumentale opera dedicata alla Sicilia [...] 

In genere gli arcolai di legno erano eseguiti da falegnami o dagli stessi 
contadini o pastori: a volte le stecche in legno venivano incise con motivi 
decorativi di vario genere, come per esempio quello di Melilli, in provincia di 
Siracusa, pubblicato a suo tempo dal Pitrè: 3 quelli con stecche di canna sono 
in genere costruiti dalle stesse massaie. [...] 

Il filo, ridotto dall’arcolaio in matassa, viene a sua volta dipanato e avvolto 
in rocchetti di canna, detti canneddi, a mezzo di uno strumento chiamato 
spulaturi a Palazzolo, spilittu a Canicattini. Questo tipo di aspo è formato 
da uno stilo di ferro, alla cui estremità è fissato un anello che tiene legato 
il rocchetto di canna a mezzo di uno spago: l’altra estremità è quella che 
viene disposta in un foro praticato in un massello di legno, detto cuoppu (vava 
a Sortino), che la donna tiene tra le gambe per reggere più saldo l’aspo. 
Quando tutto è pronto, la donna imprime un moto rotatorio all’ annìmmulu, e 
poi con la mano destra fa girare a vortice lo spulaturi in modo che u cannieddu 
via via si empie e raccoglie il filo dall’arcolaio.[...] 

Incomincia ora la fase di preparazione dell’ordito, che richiede un’attenta 
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e lunga operazione che solo poche donne sanno eseguire. I cannula - così 
a Sortino vengono chiamati i canneddi - appositamente riempiti col filo, 
s’infilano nella cannunera (a Modica e a Canicattini è detta cannularu), che è la 
cantra dello orditoio. 4 1 filati dalla cannunera, sotto forma di fascio convergente 
attraverso il cuntafilu, contatilo, vengono fatti passare nell’orditoio, che a 
Sortino è detto telaru di ùrdiri: è un lavoro che conduce l’urditura, l’orditrice, 
da una parte all’altra senza concedersi tregua, lungo la stanza che viene 
interamente occupata dagli attrezzi. La sistemazione dell’ordito nel telaio è 
preparato dall’orditrice in collaborazione con la tessitrice, che segue anche 
il processo della misa a-llizzu, cioè del rimettaggio, lavoro che richiede una 
straordinaria perizia se si vuole assicurare l’ottima riuscita dei vari disegni 
da eseguire. Questa fase si conclude con la misa a-ppièttini, per cui i fili dello 
stame, già sistemati nei licci, si fanno passare attraverso i fitti denti del pettine, 



Telaio 

(“Iluoghi del lavoro contadino” di Buscemi) 
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posti nella parte inferiore della càssita, la cassa del telaio, affinchè durante 
l’operazione della tessitura stiano distanziati o ravvicinati a seconda delle 
esigenze del lavoro e s’intreccino perfettamente con la trama per formare 
l’armatura. Successivamente i fili di stame si legano con dello spago al subbio 
inferiore, sùgghiu ri sutta; si legano poi sempre con dello spago i pimi ri lizzu 
alla piràccia, cioè la calcoca, i cui denti si muovono a seconda del disegno del 
tessuto che la tessitrice ottiene col vario moto dei piedi sulla piràccia [...] 

A questo punto termina il lavoro di preparazione molto complesso rispetto 
alla tessitura, che presenta minori difficoltà. [...] 

I telai venivano eseguiti dai falegnami in legno di abete, platano, o, più 
raramente, noce: sono “strumenti di grande precisione”, mi dicono le vecchie 
tessitrici di Canicattini Bagni, e occorrono arnesi adatti; ma in taluni casi 
venivano anche eseguiti da pastori e contadini. 

Duro e preciso è dunque il lavoro della tessitrice, che deve possedere siènziu 


Fissaggio della tela al telaio da ricamo 



ri fimmina fina, e uòcciu ri bagascia,, intelligenza di donna perspicace, e occhio 
di bagascia. [...] 

Le varie parti del telaio vengono sorrette e sostenute ai quattro angoli dai 
pieri, i piedi: due più bassi e due più alti, uniti a incastro nella parte anteriore 
e posteriore del telaio da due sbarre trasversali dette sbarri o cavigghi. La 
tessitrice sta seduta su una tavola uguale a quella da letto; disposta davanti 
alla càssita: questa tavola è detta sitalora. I due subbi, quello di supra e quello 
di sutta, sono dei cilindri di legno che hanno rispettivamente la finizione di 
tenere avvolto lo stame da svolgere, e di avvolgere il tessuto via via che viene 
portato a compimento. La càssita, la cassa, è formata da due assi sospesi alla 
parte superiore del telaio, che trattengono in basso il pettine, coi denti molto 
sottili, tenuti da un telaietto. Ulizzu, cioè il liccio, è formato da un’ asta di legno 
poggiata trasversalmente in alto da due sbarre di legno parallele ai bracciali: 
questo asse regge con fili di spago ipinni ri lizzu. Ogni pinna ri lizzu è tenuta da 
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una stecca di legno detta tummarieddu o palummedda, che è la girella. A sua 
volta il liccio è legato con dello spago ai denti della piràccia, che sono in tutto 
sette, e vengono detti piracciuoli. 

L’ultima parte del telaio è a navetta, cioè la spola, che è di diverse dimensioni, 
a seconda del tipo di tessitura da eseguire. [...] 

Per quello che m’è stato possibile osservare e raccogliere nella campagna dei 
monti Iblei, di tutti gli attrezzi sulla tessitura, solo le spole e le girelle sono 
i pezzi eseguiti e decorati da contadini o da pastori in genere, con motivi 
a losanghe, a stelle, a dente di lupo, rosette quadripetale, girandole, foglie 
lanceolate variamente disposte, cuori e chiavi, motivi che fra lo altro si 
ritrovano anche, come s’è visto, in vari tipi di tessuti. 

Vorrei ancora aggiungere che a parte alcuni altri temi decorativi che si 
richiamano in modo esplicito a dolci tipici oppure a dei panuzzi, cioè a dei 
piccoli pani, più strette analogie - ci suggerisce il Cirese 5 - è possibile stabilire 
ancora con “le competenze e le capacità” di panificare, che sono molto 
divulgate soprattutto nelle comunità agropastorali. Certo nella tessitura “i 
tempi richiesti da coperte e tappeti sono assai più lunghi, gl’investimenti più 
onerosi, le competenze e le tecniche più specializzate, e le scadenze più rade 
delle occasioni, potenziali o di fatto, che invece si offrono o si offrivano alla 
modellazione di pani con i ritmi settimanali o quindicinali”. 

Altre assonanze è possibile cogliere tra queste due tipiche espressioni di arte 
femminile: anche il tema della tessitura, come ho avuto modo di osservare 
per quello del pane, 6 si svolge infatti in una duplicità di componenti che 
in linea di massima si caratterizzano, ma al solo fine di una sommaria 
schematizzazione, ora per il prevalente aspetto realistico-profano con la nota 
padronanza e l’uso delle varie e a volte complesse tecniche di lavorazione, 
ora per quello magico-rituale [...].Come avviene per il pane e per la ricotta, 
la tessitrice prima d’iniziare il proprio lavoro suole fare il segno della croce e 
a volte, in taluni paesi, si suole aggiungere un’invocazione che veniva recitata 
anche dai mietitori 7 : A-nnomu tiDdiu e-ddiMaria. [...] 


NOTE 

Ideologia della coltre nella civiltà agropastorale 

1. Questo proverbio e gli altri due che seguono, raccolti da me personalmente a Palazzolo, sono 
stati pubblicati nel volume di A. Uccello, Risorgimento e società nei canti popolari siciliani, Firenze 
,1961, pp. 133-134. 

2 Cfr. G. Piccitto, Vocabolario siciliano, Catania-Palermo 1911, s.v.cutra. 

3 Varie delibere del comune di Palazzolo riguardano un “impianto d’ospizio per il mantenimento 
dei trovatelli” (6 novembre 1872); “Le spese della ruota dei proietti” (20 giugno 1880); la nomina 
delle balie per l’allattamento dei proietti (20 ottobre 1888, 2 luglio e 7 novembre 1889), ecc. (Archivio 
comunale di Palazzolo Acreide). 

4. Cfr. S. Salomone-Marino, Le pompe nuziali e il corredo delle donne siciliane nei secoli XIV, XV e XVI. in 
“Archivio Storico Siciliano”, a, I 1876, il quale riporta anche una bibliografia essenziale sulle leggi 
suntuarie; cfr. G. A. Garufi, Ricerche sugli usi nuziali nel Medio Evo in Sicilia, estr. da “Archivio Storico 
Siciliano”, N.S.,a. XXI, fase. III-IV, Palermo 1897; si veda ancora A. De Gubernatis, Storia degli usi 
nuziali, Milano 1978; R. Corso, Patti d’amore e pegni di promessa, S. Maria CV., 1975; Idem, Il corredo, 
in “Folklore della Calabria”, a III, o. 2, aprile-giugno 1958, pp. 41-46. 

5.Si veda A. Italia, La Sicilia feudale, Genova-Roma-Napoli, 1940, pp. 128-129. 

6. La notizia mi è stata fornita da Francesca Maràbita, di anni 90, di Palazzolo; si veda anche A. 
Uccello, La ‘roba’’ della sposa tra V800 e il ‘900, in Amore e matrimonio nella vita del popolo siciliano, 
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Catalogo della Mostra realizzata nella Casa-Museo di Palazzolo Acreide dal 23 ottobre al 23 
novembre 1976, Palermo 1976, p.39. 

3. È un proverbio molto popolare sia a Canicattini che a Palazzolo, dove è stato raccolto da me 
personalmente. 

8 La documentazione risulta dai registri degli atti di nascita del 1880 dei comuni di Palazzolo, Sortino 
e Canicattini, da me consultati. 

9 R. Romeo, Risorgimento in Sicilia, Bari 1960, pp. 193-194. 

10 Cfr. G. M. Curdo. Le “gabelle” del Secolo XVIIa. Palazzolo Acreide. in Archivio Storico Siracusano, a 
XII (1966), p. 47. 

11 Cfr. C. Gallo. Noto agli albori della sua ricostruzione dopo il terremoto del 1693, in estr. da “Archivio 
Storico Siciliano”, Serie III, voi. XIII (1964), p. 43 e nota 103; IDEM, Industria e mercanti di Albascio 
nel cinquecento netino, in Atti e Memorie dell’Istituto per lo studio e la valorizzazione di Noto Antica, 
a, 11, 1971. pp. 103-112. 

12 C. Avolio. Canti popolari di Noto, Noto 1875, pp. 338-341. 

13 Si veda fra gli altri. G. Piaggia, Illustrazione di Milazzo,: e Studj sulla morale e su costumi dei villani 
del suo territorio..., Palermo 1853, pp. 241.251; C. Grisanti, Folklore di Isnello, voi I. Palermo 1899, 
pp. 69 e 71 ss.; IDEM Usi, credenze e racconti popolari di Isnello raccolti e ordinati da..., voi. II, Palermo 
1909, pp. 60-65. 114-115 e 68 ss.; G. Pitre’, Catalogo illustrato della Mostra etnografica siciliana, Palermo 
1892, pp. 7-17 e 32; IDEM, La famiglia, la casa, la vita del popolo siciliano, Palermo 1913, pp. 127-159; 
G. Cocchiara. La vita e l’arte del popolo siciliano nel Museo Pitrè, Palermo 1938, pp. 51 ss..; A. Buttitta, 
Cultura figurativa popolare in Sicilia. Palermo (1961), pp. 51-85; V. FAGONE, Repertorio dell’artigianato 
siciliano, Caltanissetta - Roma 1966, PP’ 130-139. 

14 Cfr. C. Binetti-Vertua, Trine e donne siciliane, Milano 1911: A. Tschinke Daneu, Mostra retrospettiva 
del ricamo e del merletto siciliano, Catalogo della Mostra realizzata nel Museo Nazionale di Palermo 
dal 26 XI al 5 XII 1966; si veda ancora per stabilire utili raffronti con la riproduzione europea I 
pizzi: moda e simbolo, catalogo a cura di Alessandra Mottola Molfino e Maria Teresa Binagli Olivari, 
Museo Poldi Pezzoli di Milano, Milano 1977; P. Toschi, Arte popolare italiana, Roma 1960. 

15 La tessitrice è Giuseppina Aiello, di anni 70; cfr. A. Uccello, La civiltà del legno in Sicilia, Palermo 
,1973, pp. 104-110 e le note 55 e 57. 

16 II proverbio è stato raccolto a Palazzolo Acreide, ed è ancora abbastanza popolare. 

17 Cfr.. R. Barthes, Sistema dellaModa, trad. ital. di L. Lonzi, Torino 1970, pp 180-181 
e 292-293; si veda ancora L.M. Lombardi Satriani, Folklore e profitto Firenze 1973. 

18 Cfr. G. M. Farina, Selva di Notizie storico-tradizionali di Palazzolo Acreide. 1869. ms. inedito presso 
l’Archivio dei padri Cappuccini di Palazzolo Acreide, f. 676. 

19 Questi due atti, [...] redatti dal notaio Nunzio Lucca, si trovano presso l’Archivio Storico Siracusano: 
il primo, del 15 agosto 1780, XIII indiz., riguarda il matrimonio di Domenica Spadaro e Sebastiano 
Liberto; il secondo, del marzo 1781, XIV indiz., si riferisce al matrimonio di Maria Gallo e Paulus 
Leone. 

20 Crf. E. Mauceri, Note di archivio. Gualdrappe commesse a Noto nel 1495. in estr. da “Archivio 
Storico Siciliano”, N.S., a. XXXIX, fase., III-IV, Palermo 1915, in cui viene riportata la copia del 
documento. 

21 A.traina, Nuovo vocabolario siciliano-italiano, Palermo 1868, s.v. frizzata 

22 Cfr. A. Uccello, La “roba" della sposa ...op.cit., pp.32-33 ep. 65, n.12 del Cat. 

23 Ivi. p. 32; cfr., il Catalogo della Mostra di Etnografica Italiana. Bergamo 1911, pp 67-76; A. De Carolis, 
Arte tessile popolare. Roma 1921, passim: A. Sautier Tappeti rustici italiani, Milano 1924, passim: 
Il Salomone-Marino, Le pompe nuziali.,,, op. cit., p. 217, riferisce che tra il ‘300 e il ‘400 “sopra i 
panchetti [...] si stendono coperture magnifiche dette bancalia, venute di Francia e di Catalogna”. 

24 Cfr. E. Picone Leone, La provincia di Siracusa sotto l’aspetto economico, Catania 1925, pp. 173-174. 

25 Registro degli atti di nascita - anno 1880 . del comune di Sortino. Una percentuale simile si registra 
anche per il 1890. 

26 Registro degli atti di nascita - anno 1880 - del comune di Palazzolo Acreide. Una percentuale simile 
si registra nel 1890 e nel 1900: dal 1911 in poi scompaiono quasi del tutto le filatrici; nel 1915 su 566 
madri denunzianti i propri neonati 519 risaltano “casalinghe”, la nuova categoria che si sostituisce a 
quella delle filatrici. 

27 L’atto è stato pubblicato dal Salomone - Marino, Le pompe nuziale.., op. cit.:p. 227. 

28 II brano citato si trova nel Calendario dello agricoltore siciliano, pubblicato dal Paimeri dal 1820 al 
1829: l’articolo è firmato G.L., “Della coltivazione del cotone”, pubblicato in N. Paimeri, Opere edite 
ed inedite di...a cura di C. Somma. Palermo, pp. 279 - 283; si veda anche R. Romeo op. cit., p. 197. 

29 Si vedano gli articoli “sulla coltivazione del cotone”, pubblicati nel “Giornale della Camera di 
Commercio ed Arti di Siracusa”, a.I., n. 7,10 aprile 1863. Si veda anche R. Russo Drago. L’Esposizione 
agraria del 1817 a Siracusa, in “Archivio Storico Siracusano” N.S.,1971,pp.l25 ss. 

30 Si vedano vari numeri della rivista “Camera di Commercio ed Arti in Siracusa”, dove viene registrato 
il “Movimento commerciale della Provincia” nei vari anni. Nel numero del 1880, per esempio, si 
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trova la “Ricapitolazione del movimento con l’estero e in cabotaggio, nel confronto degli anni 1876, 
1877. 1878 e 1879”: la VI categoria “secondo la tariffa doganale” riguarda appunto il cotone, che 
viene indicato a seconda del tipo di lavorazione. Per il 1880, per esempio, i vari tipi di filato o tessuto 
provengono tatti da Malta, ad eccezione di un quantitativo minimo che arriva da Palermo a da Trieste 
e a volte anche da Marsiglia. [...] 

31 Per la canapa e il lino si possano consultare le riviste citate nella precedente nota; in particolare 
si veda il “Giornale degli interessi economici della Provincia. Organo della Camera di Commercio 
ed Arti di Siracusa”, a. XII, n. 11, 30 dicembre 1874, in cui viene elencata per i vari comuni della 
provincia la “Produzione di linseme e canapuccia nel 1874”. 

Per quanto riguarda i mercatoi, in una delibera del comune di Canicattini del 31 maggio 1868, si legge 
fra l’altro che il Presidente della Provincia non potrà essere “sordo ai giusti reclami degli agricoltori 
per l’impedimento alla macerazione del Canape e del lino, nel luogo destinato da lunghi anni 
addietro con autorizzazione del Consiglio Comunale,,,” (Archivio comunale di Canicattini Bagni). 
Anche nel “Regolamento Igienico del Comune” di Palazzolo, del 19 ottobre 1869, si prescrive: “È 
proibito la seminagione del Canape infra la distanza rettilinea di un chilometro e mezzo dalle periferie 
dell’abitato, ed infra la distanza di metri ottocento dalle pubbliche vie rotabili, o dalle case abitate di 
campagna e dai molini” (Archivio comunale di Palazzalo Acreide) 

32 Cfr. S. Salomone - Marino, Le pompe nuziali,,., op. cit., p. 217, pp.227-228, pp.232, p.229. 

33 Cfr. E. Lanza Di Scalea, Donne e gioielli in Sicilia nel Medio Evo e nel Rinascimento, Palermo-Tarina 
1892, p. 328, a. 51 del Tabulario. 

34 L’atto (n. d’ord. 56), non riportato in appendice, riguarda il mantenimento di Sebastiano Blancato, 
“di mestiere melaro”, e Vincenza Pulvirenti: fu stipulato a Sortino il 15 luglio 1832, dal notaio 
Gaetana Magnano. Si trova presso l’Archivio Storico Siracusano. 

35 S. Salomone - Marino, Le pompe nuziali... op. cit., p. 231. doc. VI, o nota 2. 

36 Ivi, nota 3; informazione della tessitrice Biagia Corvo, nata a Sortino nel 1908. 

37 L’atto, stipulato a Palazzolo dal notaio Nunzio Lanza il 6 luglio 1781, XIV indiz., riguarda il 
matrimonio di Paula Raffa e Salvatore. Cavatóri. 

38 L’atto dotale si riferisce al matrimonio di Luigi Blancato e Lucia di Mauro: fu redatto a Sortino il 
2 settembre 1832 dal notaio Gaetano Magnano (n. d’ord. 124), e si trova presto l’Archivio Storico 
Siracusano. 

39 Le notizie mi sono state fornite da Giuseppina Aiello, Gioneppina Amenta, Santa Bordonaro, 
Giuseppa Gionfriddo.[...] 

40 II motivo “all’occhio di pernice” sì riscontra in un atto stipulato a Sortino dal notaio Gaetano Murè 
il 16 ottobre 1865. matrimonio di Francesca Pagliaro e Giovanni Goinfriddo (n. di rep.178) presso 
l’Archivio Storico Siracusano; si veda G. Pitre’, La famigliala casa,la vita del popolo siciliano, Palermo 
1913, p. 153. 

41 Le notizie mi sono state fornite dalle varie tessitrici citate nel corso della trattazione. 

42 G. Pitre’, La famiglia.... op. cit.. p. 151 

43 Ivi. p. 134. 

44 Cfr. .A. Uccello, La “roba"della sposa ..op.cit .,passim. 


Il telaio e le varie fasi della tessitura 

1 Cff. M. BLOCH, op. cit., pp. 209 e 218. 

2 J. Houel, Voyage Pittoresque deslsles de Sicile, de Malta et Lipari, Voi. Ili, Paris MDCCLXXXV, p. 52 e 
tav. CLXX. 

3 G. Pitrè, La famiglia,la casa,la vita del popolo siciliano, Palermo 1913 pp. 131-132; IDEM. Catalogo 
illustrato della Mostra etnografica siciliana, Palermo 1892 , pp. 75-77. 

4 Per Modica cfr. la tesi di laurea di S. Vanella, La tessitura rustica nel Modicano, Università degli Studi 
di Catania, anno accad. 1956-57. 

5 Cfr. A.M.Cirese, Oggetti,segni,musei, Torino 1977,pp.86-87 

6 A. Uccello, Pani e dolci di Sicilia, Palermo 1976, p. 24. 

7 S. Vanella, tesi cit., p. 105. 
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I mobili e gioielli 
popolari 


Il Liberty degli emigrati 

[di Antonino Uccello] 

I l tipo di mobile cosiddetto popolare diffuso in Sicilia tra la fine dell’800 ed i 
primi del nostro secolo [il ‘900], attraverso una serie di passaggi intermedi, 
discende direttamente dagli esemplari di origine colta e raggiunge l’artigianato 
del luogo, dove esso si traduce ed adatta alle nuove esigenze sociali e 
d’ambiente. Questo fenomeno si manifesta soprattutto nella seconda metà del 
secolo XIX, dopo l’unificazione nazionale, in un periodo in cui si stabilirono 
rapporti più intensi fra le varie classi sociali, e con la partecipazione sempre 
più attiva dei ceti popolari alla vita politica e delle migliorate condizioni 
economiche, anche l’arredamento raggiunge una maggiore diffusione fino a 
diventare patrimonio comune. 

E’ vero che in linea di massima i falegnami attingevano ad una fonte comune 
per la costruzione dei loro mobili, cioè a pubblicazione illustrate che erano dei 
veri e propri campionari, ma l’esecuzione, ma l’esecuzione non era quasi mai 
pedissequa; di solito l’artigiano eseguiva i disegni per i suoi arredi riducendo, 
adattando, innestandovi elementi nuovi, a seconda anche delle sue capacità 
personali. 

Tra i mobili più diffusi troviamo gli étagères, che vengono eseguiti in coppia, 
e che in Sicilia assumono il nome dialettale di tancerri . Essi sono collocati 
solitamente nel grande ingresso o nella cosiddetta “stanza da ricevere”, cioè 
il salotto. Il mobile, di solito sormontato da una specchiera rettangolare 
molto alta, disposta in senso verticale, è impiallacciato in legni diversi. La 
parte centrale dello sportello è decorata da una tarsia chiusa in un riquadro 
filettato, di bosso, con motivi floreali, uccelli, strumenti musicali; raramente 
i legni hanno una colorazione artificiale. 

A volte il mobile è verniciato in nero, ed a punta di bulino vi vengono 
eseguiti dei graffiti di carattere ornamentale. Sul piano di marmo vengono 
disposti vecchi lumi a petrolio in cristallo od in opalina, chicchere, statuine 
in porcellana policroma o la “scaffarata”, cioè una teca (od una campana) 
di cristallo, che contiene un presepe od un santo protettore od un Gesù 
Bambino o mazzi di fiori in cera od in carta o stoffa colorata, un divano 
e delle poltrone , in un gustoso e paesano “Luigi Filippo”, completano il 
salotto di una famiglia piccolo borghese del tardo Ottocento. Nello stesso 
stile degli étagères sono eseguiti i cantarani, alcuni dei quali nascondono la 
cassettiera all’interno di due ante impiallacciate in legni diversi ed intarsiati 
nelle due parti centrali con motivi floreali. Sugli spigoli, in alto ed in basso, 
sono applicate mensolette intagliate e verniciate in nero. I piedi, torniti, 
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anch’essi dipinti in nero, caratterizzano questi mobili. 

Ma a volte i cantarani, eseguiti nell’esotico mogano od anche in noce nostrano, 
scuro e compatto, sono lisci e privi di ornamenti e si richiamano, secondo il 
gusto del tempo, al classico Rinascimento. I comodini, eseguiti nello stile e 
con lo stesso legno dei cantarani, vanno a collocarsi ai piedi del letto, di solito 
in ferro battuto o, a seconda delle condizioni economiche del committente, 
in legno od in rame. Sono questi i tipici arredi che costituiscono la camera da 
letto, dove viene lentamente a sparire la tradizionale cassa nuziale, sostituita 
via via dai numerosi cassetti dei cantarani e degli armadi. 

L’armadio se molto popolare è in legno scuro, piuttosto austero, senza 
specchi né ornamenti. Ma chi dispone di un certo benessere ordina un 
armadio impiallacciato con legni esotici, arricchito da intagli: ha una sola 
anta con specchio molato. Sulla sagoma della testata prende rilievo lo stemma 
del casato (se l’arredo appartiene ad un nobile del luogo) od una testina di 
giovinetta, intagliata a tutto tondo, dai tratti naturalistici, nel costume del 
tempo, che intende essere il ritratto della erede, come avviene nelle mensole 
in pietra da taglio che sostengono le balconate dei palazzotti dei piccoli 
proprietari terrieri e dei “civili”. E’ un mobile civettuolo, direi “parigino” 
anche per via del nome che viene ad assumere in Sicilia: a-mmuarra, dal 
francese “armoir”. 

Ma agli inizi del 900, come del resto in tutta l’Europa, avviene la frattura: è, 
d’altronde, a tutti nota l’esposizione di Torino del 1902 in cui trionfa il nuovo 
stile che in Italia prende il nome dalle stoffe decorate con motivi floreali e 
naturalistici della casa inglese Liberty e C. (...). 

Dopo il noto movimento contadino dei fasci siciliani, intorno al 1894, si 
verifica quel flusso migratorio delle masse popolari verso gli Stati Uniti, 
che s’intensifica sempre più nel primo decennio del ‘900. Il primo conflitto 
mondiale provoca una pausa all’emigrazione che riprende ancora più intensa 
nello immediato dopoguerra. 

Già nei primi decenni del ‘900 molte delle nuove costruzioni che sorgono nei 
paesi della Sicilia sono quelle degli emigrati, e vengono eseguite secondo i 
canoni del nuovo stile. Il fenomeno acquista soprattutto rilievo ed una larga 
diffùsione dal 1920 all’incirca ed ininterrottamente fino al 1935. Di riflesso 
anche il mobilio acquisisce i caratteri dell’architettura, e di conseguenza i 
falegnami locali, che si aggiornano attraverso le pubblicazioni italiane 
straniere - i ricchi campionari del liberty - si dedicano in gran parte al nuovo 
stile che adorna le case oltre che degli emigrati anche dei “civili”, i quali, 
pur con una certa riluttanza, dotano le figlie con mobili liberty, come gli 
“americani”. 

Di solito le superstiti botteghe artigiane hanno eseguito in passato dei mobili 
“floreali”, ed è difficile, nei paesi della Sicilia, non rinvenire insieme al 
cantarano ottocentesco anche qualche mobile liberty: una “giardiniera”, una 
specchiera, dei comodini, un salotto, una scrivania, delle sedie, un armadio 
(che conserva sempre il nome di muarra). Una di queste botteghe tuttora 
efficiente a Palazzolo Acreide è quella dei Costa, i cui capostipiti operarono 
già fin dal ‘700. La bottega è ora diretta da Pasquale Costa, nato nel 1877, il 
quale a 93 anni, oltre alla costruzione del mobile, si dedica anche all’intaglio 
che suole prima disegnare in ogni particolare. Già il nuovo stile, mi riferisce 
Pasquale Costa, comportava l’uso di un nuovo legno, il noce americano, 
piuttosto tenero, di color marroncino, molto economico. Vi si potevano con 
estrema facilità intagliare i turgidi motivi naturalistici dei papaveri, delle 
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margherite, degli iris dai molli sottili gambi. 

Dalla camera da letto è definitivamente scomparsa la cassa nuziale. Il letto 
è di lamiera dipinta od in legno: l’ambiente è completato dall’armadio ad 
un’anta con specchio (a volte comprende due corpi laterali lunghi e stretti), 
due comodini ed un cantarano. Il salotto comprende un divano, due poltrone, 
un tavolino, la “giardiniera ed a volte anche una scrivania: agli angoli è 
sempre una angoliera. I ripiani sono di marmo rosso o bianco, ma anche in 
cristallo colorato. Gli intagli sono quasi sempre eseguiti con estrema perizia 
da artigiani che si tramandano un eccellente mestiere. 

Anche le sedie offrono una varietà sorprendente: la loro struttura è a volte 
agile e fantasiosa. Alcune sono in legno intagliato ed imbottite con stoffa 
stampata, altre assai mosse, in legno tornito, col sedile in canna d’india, altre 
ancora in legno chiaro verniciato, oppure dipinto in nero con un lieve tocco 
di decorazione in oro. 

Questi arredi sono quasi sempre adorni di intagli piatti od a mezzo tondo, di 
pilastrini torniti; i serramenti e le maniche sono in rame sbalzato a macchina; 
entro riquadri sono spesso inseriti vivaci ed ingenui vetri dipinti sul retro che 
rappresentano testine di donna. 

Di solito se questo liberty così dialettale non riesce a cogliere eccessive 
raffinatezze, se non raggiunge il classico equilibrio di alcuni esemplari di 
estrazione colta, tuttavia non è raro il caso in cui esso guadagna in vigore: 
mobili forse senza pretese, ma in cui l’artigiano ha spesso lasciato il segno 
di una passione autentica per la propria “arte”, di una individualità che la 
macchina non è riuscita ancora a pianificare, raggiungendo modulazioni che 
si staccano, a dispetto dei rigidi modelli, da certi schemi consueti, poco o 
nulla concedendo al capriccio od alla bizzarria fine a sé stessa. 


Le casse nuziali 

[di Antonino Uccello] 


Nelle abitazioni dei ceti popolari la nuda e austera camera, che accoglieva 
di solito l’armadio e il grande alto letto a due piazze si arricchiva anche del 
cassone nuziale, il tipico mobile in cui veniva racchiuso, come in uno scrigno, 
il bene segreto della famiglia, tutta “la roba” tramandata e accumulata in 
tanti anni di fatiche ed emigrazioni. 

Questo arredo - ora in legno pregiato, ora in comunissimo abete, intagliato, 
intarsiato, o dipinto - è sempre vario non solo in relazione all’epoca e alla 
condizione sociale del committente, ma anche e sopratutto perché esso 
rispecchia i caratteri della cultura e della tradizione figurativa locale. 

Certo le casse nuziali più diffuse in Sicilia sono quelle in legno naturale, 
arricchite spesso da intagli o graffiti. Nelle casse del Sei e del Settecento in 
specie, i piedi sono interessanti; in taluni casi assumono delle forme astratte, 
di bell’effetto ornamentale. Le dimensioni, la qualità del legno e il carattere 
delle decorazioni variano da luogo a luogo. Nella maggioranza dei casi, 
tuttavia, sono casse molto grandi, funzionali, adatte a conservare la dote 
della sposa. Spesso venivano eseguite in noce, quel noce nostrano piuttosto 
compatto, scuro, che venne poi in parte, nei primi decenni del nostro secolo, 
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soppiantato dal noce “ americano”, col quale venivano invece costruiti i 
mobili in stile Liberty. 

Queste casse presentano spesso, in una medesima area etnica e a volte in 
uno stesso paese, una precisa fisionomia dovuta ovviamente alla particolare 
tradizione del luogo. A Canicattini Bagni ad esempio, dove il nucleo 
urbano è piuttosto recente (è venuto formandosi verso la fine del Seicento) 
e la composizione dei ceti sociali piuttosto omogenea, la casa nuziale era 
costituita dal bbaùllu. una specie di baule, a schiena d’asino, tutto dipinto in 
verde, e sostenuto da due cavalletti. AH’interno veniva di solito riposto un 
cesto di culmi di frumento, in cui si conservano fazzoletti, aghi, ditali, filo, 
ecc. 

Questi 'bauli”, eseguiti da falegnami del luogo detti mastri fàscia (maestri 
d’ascia) di solito in legno di abete , nella grande stanza dalle pareti di calce 
abbacinante brillavano come una macchia di erba, per via di un sottile strato 
d’olio. 

A Palazzolo Acreide, invece, centro molto antico di composizione sociale 
varia e composita, la cassa nuziale riflette i netti stacchi di classe, per cui è 
possibile trovare la cassa in legno pregiato, opera di artigiani assai esperti, 
destinata alle famiglie baronali, ma anche il rustico cassone per i ceti popolari, 
ora in legno di noce, ora in quello di abete dipinto di verde e sostenuto da 
due trespidi in legno. Ovviamente, tra i due casi limite, è possibile osservare 
una varietà di tipi che sta a dimostrare i passaggi intermedi, e che riflette la 
composizione sociale dell’ambiente molto differenziata. [...] 

Alcuni di questi arredi documentano il carattere composito ed eterogeneo 
della cultura figurativa siciliana. Si veda, ad esempio, il cassone da corredo in 
legno, decorato a intaglio piatto, con motivi ornamentali di chiara ispirazione 
ispano-moresca, che si conserva presso il Museo nazionale di Palazzo 
Bellomo in Siracusa. 

Le casse nuziali siciliane che specie nell’ultimo decennio hanno suscitato 
maggior interesse anche tra gli amatori di cose d’arte, conquistando il mercato 
antiquario, sono quelle provenienti da Sciacca (Agrigento) che presentano 
caratteri peculiari, sia nella struttura che nella decorazione. La cassa saccense, 
a sarcofago, è detta casciabaùllu (ma il nome più antico è forse quello di casciotta ): 
varia di dimensione, è in genere in legno di abete e spoglia di ornamenti. E’ 
dipinta in celeste o in verdino e i colori sono meno brillanti per la patina data 
dal tempo. Più dei modelli e degli elementi architettonici l’artigiano sente 
l’attrazione del colore, espresso con decorazioni genuinamente popolari, 
a volte improntate a forte realismo: festoni, fiori, melagrane, petronciane, 
fichi, uva, grige allodole piuttosto che pavoni, colombe dai riflessi mielati col 
biblico ramoscello nel becco, cuori e chiavi, simboli di fedeltà e di pace per un 
mobile destinato a racchiudere il corredo e l’oro della sposa. 

Il volo degli uccelli tra i rami e viticci -che richiama le miniature dei libri d’ore 
filtrate attraverso la fantasia popolare - sembra la trasposizione figurativa dei 
canti popolari d’amore, nei cui versi la donna è aceddu chi nni l’aria si sta; 
mentre l’amante come il fortunato passero della metafora sverna nel seno 
dell’amata: nni lu tò piettu ’n’aceddu cci verna. D’altronde emblemi e modi 
ricorrenti nelle decorazioni delle casse nuziali costituiscono il leit-motiv della 
poesia d’amore del popolo siciliano, in cui la donna è spesso paragonata a 
dei fiori: rosa russa riggina dili rosi, jfalòfiru (garofano) di Spagna, o addirittura 
jardinu all’Orienti, ortu di duri. 

Il fronte del cassone ha la superficie riccamente decorata di ornati, come 
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un fastoso ricamo; di solito accoglie, nella parte centrale, un riquadro con 
una scena di carattere religioso: la fuga in Egitto, San Michele Arcangelo, la 
Samaritana, ecc. 

I colori dominanti a olio, ma anche ottenuti con succhi di erbe - sono i rossi 
dei cuori, delle rose, dei garofani e delle angurie aperte; i verdi dei festoni; i 
gialli dei petali dei fiori e dei raggi del sole, delle melagrane e di certi uccelli, 
sulla campitura celeste su cui si è stesa l’ombra del tempo e del fumo delle 
vecchie fornacelle a legna. 

All’interno del cassone è applicata una stecca mobile che serve a sorreggere il 
coperchio, quando lo si apre. In un angolo è inserita a cascitedda, un cofanetto 
colorato di tinta unita in cui veniva riposto il cosiddetto ntrizzu. cioè le gioie 
e i vezzi della sposa: orecchini, anelli, bracciali e la ‘ulera, la collana di coralli 
[...] 

All’interno, il coperchio è rivestito di carta da parato: sulla parte centrale 
viene applicata un’immagine devota: l’Immacolata, la fuga in Egitto. San 
Michele Arcangelo. In un cassone di piccole dimensioni ho avuto modo di 
trovare una stampa della Madonna del Soccorso. “Patrona ed Avvocata della 
città di Sciacca” (E’ evidente il carattere propiziatorio delle stampe popolari 
di carattere sacro, che vengono collocate sul canniccio a protezione del 
frumento, dietro l’uscio a custodia della casa, sul capezzale, nel cofanetto da 
lavoro e in ogni angolo dove è richiesto l’intervento soprannaturale dei santo 
patrono o del protettore.) 

II cassone, che soleva essere acquistato dallo sposo veniva costruito da 
falegnami saccensi, che a volte lo dipingevano oppure lo affidavano, per la 
decorazione, a dei pittori del luogo. [...] 

Questi mobili furono assai diffusi soprattutto nel ‘700 e nell’800 tra i ceti 
popolari e anche tra la piccola borghesia, e se ne costruirono fino alla prima 
guerra mondiale. Via via vennero poi relegati nelle cucina o nei ripostigli, 
trasferiti nelle masserie di campagna per riporvi le mandorle o altre derrate, 
finché il booom dell’antiquariato non li ha riproposti all’attenzione di studiosi, 
amatori, collezionisti. 

Questi casciabbaùlli così mediterranei - quel cilestrino o verde di fondo come 
un mare increspato dallo scirocco, animato da fiori, frutta, uccelli - diffondono 
nelle stanze una sapida luminosità e una ingenua grazia tutta popolare. 
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Sposa senz’oro 

orifeceria popolare nei secoli XIX eXX 

[di Antonino Uccello] 


[...] Salomone-Marino (Costumi ed usanze dei contadini di Sicilia, Palermo 
1897, pp. 247-248) ci descrive i vari momenti della Canuscenza, cioè della “ 
presentazione degli sposi considerata una cerimonia solenne. Proprio in 
questo giorno la zita, cioè la fidanzata, oltre alla “ simbolica intrecciatura 
(u ntrizzaturi) che porterà su le chiome fino al dì delle nozze” , in un cestino 
di vimini, che reca sulle ginocchia, riceve in dono dallo zitu un anellino che 
prende il nome di siiddu. oppure un vezzo di coralli: la galera, la ciannaca. 

Si tenga presente che la galera o strinci-coddu, con una medaglietta che viene 
denominata chiappa o catinazzu, era diffusa anche a Sortino (G. Pitrè, La 
famiglia, la casa, la vita del popolo siciliano, Palermo 1913, p. 5). 

In un canto popolare inedito, del Guastella, che io ho avuto modo di 
pubblicare (Carcere e mafia nei canti popolari siciliani, Bari 1974, pp. 79-80). un 
carcerato ricorda fra l’altro alla madre il giorno del battesimo, e cita appunto 
la sciannaca, che è una “collana di olivette di oro a profilo “, ancora in uso al 
tempo del Guastella [...] 

Questo tipo di collana dovette essere molto diffuso per tutto il secolo e fino ai 
primi del ‘900: in una “Minuta che Vita Pavone porta a Salvatore Morando", 
a Chiaramonte Gulfi, nel 1812, la sposa, oltre a “ un paro di orecchini di 
oro, di dieci trappesi “, porta in dote “una collana con 24 cocuzzelle d’oro 
perfilato e un crocifisso d’oro “ (S. A. Guastella, L’antico carnevale nella Contea 
di Modica, Ragusa 1887. pp. 23-24). 

Ovviamente le “ cocuzzelle” (in siciliano cucuzzeddi, alla lettera ‘zucchine’), 
hanno la stessa forma delle olivette della sciannaca di Chiaramonte: si trattra, 
infatti, di una tipica collana diffusa in Sicilia fino ai primi decenni del nostro 
secolo. Alcune donne anziane di Palazzolo Acreide ricordano questo tipo di 
collana coi pinnagghi e-ccòccia r’oru, cioè con pendagli e chicchi d’oro. 
[...]Diciamo qui per inciso che oltre che nell’antica civiltà cretese-micenea, 
questo tipo di collana si ritrova anche a Siracusa nel IV sec. a.C. 

L’orecchino è uno dei pezzi più diffusi dell’oreficeria sia delle classi “alte” 
che di quelle “basse”: si può dire che in genere non si trova una “minuta” in 
cui non si faccia menzione anche se in modo generico a “un paio d’orecchini 
apprezzate per onza una” e a “due anelli d’oro apprezzati per onza una” (si 
tratta di un atto dotale inedito, di Villalba, del 1845, che si riferisce ad Agnese 
Scarlata, andata sposa ad Angelo Pantalone). 

Nella citata minuta del 1810, riportata dal Salomone-Marino, troviamo fra 
l’altro “un paro di circelli di oro”, che sono “grandi orecchini a cerchio”: 
a Palermo sono detti circceddi o circuna, a Palazzolo Acreide ‘ucculetti, a 
Canicattini Bagni cerchietti. 

Anche il Pitrè ( La famiglia, ecc., op. cit., p. 59) ci riferisce per i suoi tempi 
che gli orecchini “sono a gran cerchio tra le popolane delle parti occidentali 
della provincia di Palermo” L’orecchino a “cerchio”, nella sua forma più 
semplice o nelle varianti del cerchio allungato o lunato, si ritrova anche in 
molte regioni italiane, e il Museo delle Arti e Tradizioni popolari di Roma ne 
possiede alcuni esemplari: un illustre studioso, P. Higgins. fa risalire questo 
tipo ad alcuni pezzi rinvenuti a Creta e a Cipro tra il 1400 e il 1100 a.C.. e 
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che compaiono successivamente in Grecia e in Italia nella cultura etrusca, 
ellenistica, bizantina, fino a trovare una larga diffusione tra le classi popolari. 
Gli orecchini hanno ovviamente una ricca varietà di forme: per la Sicilia il 
Pitrè (La farmiglia, ..., op. cit., p. 59), oltre a quelli a cerchio, annota tra i tipi 
più divulgati quelli “ a panierino, a mezzaluna, a catenaccio”. Si tratta in 
fondo di orecchini che hanno la stessa struttura del tipo a “cerchio”, con 
la parte inferiore arricchita di un nuovo elemento che caratterizza il pezzo. 
Alcuni tipi a navicella, a esempio, che si trovano al Museo di Roma, sono 
decorati con smalti, una tecnica di chiara ascendenza bizantina. 

Tra i vari pezzi acquistati dal noto archeologo Paolo Orsi, che ora fanno parte 
del patrimonio del Museo Nazionale di Siracusa, troviamo una “pariglia 
di orecchini in oro”, di manifattura siciliana del sec. XVIII, molto simili a 
questo tipo. L’illustre studioso ci ha lasciato la seguente scheda che riporto 
per intero : "Orecchini in forma di luna falcata con vasetto a doppia ansa nella 
parte concava. Lavoro a traforo con decorazione a smalti in bianco e celeste 
di carattere floreale (rosetta a fogliami qua e là punteggiati in rosso)”. 

Si tenga presente che questi orecchini, acquistati per il Museo di Siracusa il 
24 novembre 1911. furono pagati per L. 11 : in realtà si tratta di pezzi riservati 
a famiglie benestanti [...]. 

A Sortino erano in uso orecchini assettipinnagghi, cioè a sette pendagli, così 
lunghi che pendevano addirittura sulle spalle, detti anche orecchini a la 
sciurtinisa: in questo paese si lavoravano molti articoli di oreficeria popolare, 
tanto che ancora si suol far riferimento a l’oru di Sciurtinu e ad alcuni pezzi 
in particolare, quali anelli, collane decorate con degli smalti, orecchini, ecc. 
L’orefice Paolo Casamichele, di anni 60, che ha avuto tramandato il mestiere 
dal padre, ricorda che da ragazzo l’oro di Sortino veniva cambiato come 
vecchio, e quindi non era più in uso: si di oro scadente, di 8 carati, lavorato 
in modo grossolano, anche con l’ausilio dello stagno per la congiunzione dei 
vari elementi. 

Un orecchino a “goccia” formato da un bottoncino col relativo pendente, si 
trova in genere in pasta vitrea, in madreperla e in corallo a volte sfaccettato 
come l’esemplare qui pubblicato, che fù acquistato nel Messinese. 

Alcuni orecchini di tipo liberty sono molto in uso a livello popolare tra gli 
anni venti e trenta: si tratta in genere di pendenti in oro, con la parte terminale 
che contiene una perlina inserita in cerchietti concentrici. A Sortino troviamo 
i cosiddetti pennindifti (traduzione letterale del francese pendentif), che 
richiamano chiaramente l’orecchino a ciondolo. 

Si noti che in occasione di un lutto, le donne di solito tolgono gli orecchini 
oppure li sostituiscono con un paio con pietra nera: in passato si soleva 
ricoprirle di stoffa nera la pietra dura colorata. 

A volte gli orecchini formano una parure con l’anello o con la spilla o con 
la collana. L’anello viene spesso annotato nelle minute dotali: in quella del 
1810, riportata dal Salomone-Marino, la sposa riceve “una cinturetta di oro 
con lu Vultu di Cristo” cioè un anello di filigrana d’oro con il volto di Cristo 
che soleva essere inciso nel corallo. 

Spesso questi anelli d’oro sono decorati con perline e pietre dure o sono anche 
smaltati: a volte recando delle scritte amorose, o una R o anche una S. 

Allo stesso modo vengono decorate le spille in cui a volte si trovano, assieme 
ai motivi floreali, altri di carattere simbolico: un cuore, una chiave, uccelli, 
mani che si stringono, ecc. 

Tra gli ornamenti più popolari è la spatuzza d’argento, che lo stesso Salomone- 
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Girelli popolari provenienti da Sortino 
(coll.priv.) 


Marino (Contadini di Sicilia, op. cit., p. 263) ci descrive nel seguente modo: 
“specie di spadino d’argento a forma di mezzaluna, sul quale le contadine 
attorciagliano e fermano le trecce” Già al tempo del Pitrè le ragazze barattano 
la spatuzza con pettini di osso o di tartaruga. 

Anche i pettini per reggere il tuppè o tuppu (la crocchia dei capelli raccolti 
sulla nuca) sono in argento, decorati con pietre dure, in genere rosse, o incise 
con motivi ornamentali: uno di quelli qui presentati reca in mezzo l’incisione 
di due cuori uniti, sormontati da una fiamma simbolica. Quelli più popolari 
sono in rame, con decorazioni molto semplici, eseguiti in genere con lo 
stampo. 

Tra gli spilloni per fissare lo scialle al tuppè’, ho notato prevalentemente il tipo 
a una capocchia, in oro, in argento, in rame, a volte con decorazioni a smalto, 
con piccoli fiori in porcellana, con un fiore in argento che ha la corolla di 
pietra rossa, con un semplice bottone di cristallo colorato a sfera o a cubo, o 
con un motivo a globo oculare con la pupilla di pietra verde.[...]. 
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L’arte della 
ceroplastica 


U n tempo la cera vergine d’api aveva un uso straordinario. Non ultimo l’impiego 
come materia con cui plasmare sculture a tutto tondo o a bassorilievo. Tale 
particolare impiego è antichissimo. Per non spingerci troppo oltre, basti ricordare 
che i Romani usavano la cera per modellare figurine votive, da servire per adornare 
le are domestiche e per particolari pratiche magiche: Orazio ad esempio ci fa 
sapere che le streghe usavano per i loro sortilegi delle cereae imagines, cioè figure 
di cera. Con la cera si modellavano le maschere dei defunti, ma anche particolari 
statuine adoperate dai ragazzi in un gioco fanciullesco sin-file ai nostri scacchi, i 
cosiddetti latruncoli. Di cera erano gli ex voto anatomici offerti a diverse divinità 
per propiziare le guarigioni. Plinio ci informa che tali particolari sculture in cera 
prendevano il nome di ceraepictae, cere dipinte. 

La tecnica di lavorazione della cera non si perdette nel medioevo. Fra l’altro l’uso 
della cera per illu mi nare le chiese nel corso di riti e funzioni religiose e la particolare 
credenza che faceva di essa un prodotto in certo senso sacro, in quanto benedetto 
dal Signore, favorirono per tutto il medioevo l’esistenza di una particolare categoria 
di artigiani addetti alla sua lavorazione e che andarono vieppiù perfezionandosi e 
specializzandosi nel corso dei secoli. In Sicilia erano noti sin dal sec. XV col nome 
di tiravi. Fra la fine del ‘600 e il ‘700 la cera ebbe un vasto impiego non solo come 
materia per plasmare le immagini sacre o gli ex voto, ma anche per realizzare 
particolari anatomici a fini didattico-scientifici. 

La lavorazione della cera uscì a partire dal ‘700 dal chiuso di conventi e monasteri 
per “laicizzarsi”, cioè per orientarsi verso un uso che non fosse solo quello legato 
alla liturgia o al sacro, divenendo un’arte appannaggio non solo di monaci o 
monache di clausura, ma anche un mestiere esercitato da artigiani laici, che come 
detto si chiamarono tiravi. 

In tale contesto va collocata l’opera del maggiore ceroplasta siciliano di tutti i 
tempi: il siracusano Giulio Gaetano Zummo, nato nella città aretusea nel 1656 e 
morto a Parigi nel 1701, col quale si ha il passaggio dalle cere a soggetto religioso 
a quelle anatomiche per usi scientifici (le ricerche del prof. Cagnetta ne hanno 
delineato abbastanza compiutamente l’attività artistica). Lo Zummo si formò 
artisticamente in ambiente ecclesiastico e proprio a Siracusa. Qui, come del resto 
in tutta la provincia (che allora comprendeva Siracusa e Ragusa) era fiorente 
presso i conventi l’allevamento delle api, la lavorazione del miele e della cera. Di 
poco anteriore allo Zummo è il ceroplasta siracusano Matteo Durante che nel 
1663 firma una cera che raffigura S. Gerolamo (l’opera è posseduta dalla famiglia 
Francica Nava di Siracusa). 

In questo periodo tra la fine del ‘600 e gli inizi del ‘700 l’arte della cera modellata 
e dipinta appare in altri centri quali Palermo, Trapani e Messina. 

Fra i continuatori dello Zummo ricordo per primo fra’ Ignazio Macca, nativo di 
Noto, dove era eremita presso il cenobio di S. Corrado di fuori, attivo fra la fine 
del ‘700 e i primi dell’800. Poche notizie si hanno sulla sua vita e, fino alle mie 
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ricerche, di lui si conoscevano solo tre presepi, conservati due nel museo Bellomo 
di Siracusa ed uno nell’eremo di S. Corrado. Si recente, presso una famiglia di 
Noto, ho potuto schedare un altro presepe che senza ombra di dubbio ho attribuito 
all’eremita di Noto. 

A Noto ancora e proprio nell’eremo di S. Corrado operò un altro abile ceroplasta 
fra’ Sarvaturi u nuticianu. 

A fra’ Sarvaturi appartiene poi un’Ultima Cena, pubblicata da Uccello, eseguita dal 
ceroplasta senza l’uso di stampi, a differenza di quanto avveniva nella realizzazione 
di altre cere. A fra’ Sarvaturi io attribuirei anche una serie di cere, possedute da 
diversi collezionisti ed altre disperse per tutta la Sicilia: un “Seppellimento di 
S. Lucia”, (coll. priv. Siracusa), un presepe conservato nell’Arcivescovado di 
Noto, pubblicato in: A. Buttitta, Il Natale ... ; un terzo esposto nella mostra di 
Taormina (Natale 1989). La produzione, uscita dai conventi, ma soprattutto 
dai monasteri e dalle mani di pazienti monache di clausura, si caratterizza per 
l’eccezionale ricchezza degli elementi decorativi e la preziosità degli addobbi: 
stoffe pregiate, perline, madreperla, coralbni, passamanerie in pizzo oro e argento 
ecc. La produzione artigianale ottocentesca popolarizzando il prodotto ricorre a 
materiali “poveri” e, preferendo la scarabattola, scaffarata, alla bacheca quadro, 
si sbizzarrisce nella ricostruzione di ambiente naturah, contraddistinti da una 
natura lussureggiante con fontane, uccelli e pappagallini, pecorelle al pascolo in 
una scenografia in cui non è raro il caso delfintrusione di elementi extra hturgici 
o anacronistici: l’arrivo dei Garibaldini, la fontana col dio Nettuno, secondo una 
ideologia che attualizza nella storia il mitologema del Bambin Gesù. 

Dai monasteri e dai conventi l’arte della lavorazione della cera passò, come detto, 
alle botteghe di artigiani, che già erano dediti alla produzione di candele e ceri, detti 
appunto cirari. Questi si chiameranno Bam min ari o Bamminiddari, in quanto si 
specializzarono via via nella produzione di bambinelli di cera dentro scaffarati, in 
concomitanza col diffondersi del culto del Bambin Gesù e del presepe famibare. 
Naturalmente i due filoni di produzione si incroceranno soprattutto in questo sec. 
XIX, dando luogo ad una produzione ricca e varia. 

Nella Siciha orientale la ricca produzione di miele e di cera favori enormemente 
tale attività. La ricca produzione era determinata dal forte incremento che la 
chiesa diede al culto del Bambin Gesù. Citerò due esempi cerimoniali dedicati 
al Bambinello: il primo di tradizione culta, il secondo popolare. A Catania fin 
dal 1730 i padri Benedettini di S. Nicolò l’Arena celebravano la vestizione di un 
bambino povero con una ricca cerimonia in chiesa, comprendente sacre hturgie e 
momenti di giocosa religiosità; a S. Marco d’Alunzio ogni anno si celebra il rito 
del Bamminu casi casi, nel corso del quale dei bambini portano in giro una statuetta 
di Gesù Bambino e lo poggiano in ogni casa sopra il letto nuziale, per assicurare 
benessere e fertilità nel caso che si tratti di letto di sposi novelli. La chiesa istituì 
la festa del Bambinello che ancora oggi si celebra in diversi comuni della Sicilia, 
come ad esempio Paterno, dove il Bambino viene portato in giro come un santo 
patrono. 

Fra le numerose botteghe fiorite in Siciha della seconda metà del XIX sec. ricordo 
quella dei Toscano in Adrano. 

A questo punto do un veloce accenno alle altre botteghe: la famiglia Mazzerbo, 
attiva a Ispica e poi a Pachino; a Modica, oltre alle monache di clausura, 
lavorarono la cera don Salvatore Ammatuna, attivo nella metà del sec. XIX e 
don Angelo Strano (1863-1930); a Palazzolo Gaetano Infantino morto nel 19 10 
e Michelangelo Corriteli (1844-1930); a Scicli Guglielmo Arrabito, don Ignazio 
Conti, don Adriano Manenti, conosciuto come ronn-Arianu u tirarti; a Comiso 
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Giacomo Platania, che portò l’arte della cera da Caltagirone sua città natale, 
morto nel 1920; a Chiaramente don Giuseppe Puccio; ad Ispica don Salvatore 
Velia e Giovanni Brogna; a Santa Croce don Carmelo Zisa; a Monterosso don 
Bartolomeo Rizza; a Rosolini don Liggi Micieli e il vivente don Corrado Girmenia, 
sacrista della chiesa madre e autore di statue in cartapesta; a Ragusa tale Puzzu 
Scagghiuni, ma soprattutto la famiglia Colosi, attiva fino a qualche decennio fa a 
Ragusa Ibla. L’ultimo fu Giuvanninu Colosi, che operò no danu i Gesù, dove aveva 
bottega anche don Angelo u draru. 

Un panorama come si vede quanto mai vasto, come vasta era la produzione 
ceroplastica siciliana, interrotta bruscamente dall’avvento della plastica, dal 
ridursi della produzione della materia prima, la cera, ma soprattutto dalla 
profonda mutazione culturale intervenuta dagli anni sessanta. 


La tecnica 


La cera si ottiene dalla lavorazione del miele attraverso un procedimento, che per 
certi aspetti si avvicina a quello dell’olio: cioè per pressione. Giunto il periodo 
della raccolta, i favi (virischi, brischi) ripieni di miele venivano sminuzzati e si 
stipavano negli otri di montone o di capra. Il prezioso liquido si trasportava in 
paese dove avveniva la lavorazione, cioè la separazione del miele dalla cera. H favo 
si lasciava scolare del miele residuo che si deponeva nelle giare di terracotta, questo 
miele era considerato di prima qualità (primu cimi). I fogli cerei si disponevano in 
contenitori di forma circolare, colli, di giunco, simili a quelle dell’olio (s’ancuffàva), 
e si stipavano nel torchio (conzu) in numero massimo di 12 colli. 

Il torchio e la torchiatura 


Il torchio era uno strettoio di legno di quercia, del tipo a cappella con vite centrale, 
alzata per mezzo di un palo detto sdanga. Una prima forte pressione separava il 
miele residuo dalla cera che restava imbrigliata nei giunchi. Questo miele, di 
seconda scelta, era raccolto nei lemmi e versato nelle giare. A questo punto si 
toglievano le coffi dal torchio (si scujfava) e la cera si versava in un calderone (quarara) 
con acqua portata ad ebollizione. Quando i fogli cerei si scioglievano, dal calderone 
si estraevano tutti i residui della lavorazione, fra cui la paglia sminuzzata, e si 

, , , „ , nponevano nelle coffi (fiscelle) per una seconda torchiatura. 

Bambin Gesù di cera (coll.pnv.) . . , , . . . . , , n ■ . 

H liquido che usava era versato m un recipiente, detto vernili, dove confluiva la 
cera e l’acqua di lavorazione. Il recipiente era dotato di un rubinetto, da dove 
fuoriusciva l’acqua, mentre la cera più leggera veniva in superficie ed era raccolta 
con un mestolo detto iarozzu e versata nei lemmi dove dopo tre ore solidificava. A 
volte le passate dal torchio (cunzatì) erano più di due. Le forme ottenute prendevano 
il nome Ai pani di dra. L’acqua di lavorazione non si gettava ma serviva per altri usi, 
di cui si dirà in altra occasione (queste notizie mi sono state fornite nel febbraio del 
1996 dal maestro dei mielai sortinesi Giuseppe Blancato, oggi scomparso). 
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La ceroplastica 


Il ceroplasta, cioè lo scultore in cera, nel suo lavoro faceva uso di stampi; pochi 
sono i casi di lavorazione senza uso di forme. Il ceroplasta, detto spesso tirarti, 
acquistava i pani cerei dai mielai. La cera si faceva sciogliere in un recipiente, di 
solito di creta, a fuoco lento, mescolando, durante la cottura, colori a terra, per 
dare alla cera il colore desiderato, o del “bianchetto” per sbiancarla (altro sistema 
usato per sbiancare la cera era quello di ridurla in scaglie da esporre alla luce 
per un certo periodo). Le forme, sempre di gesso, si immergevano nell’acqua per 
una buona mezz’ora. Quindi si tiravano fuori e si lasciavano asciugare per bene. 
Quando la cera fondeva, si riunivano i pezzi (in genere due) per formare la figura 
da realizzare: attraverso un foro si versava nella forma la cera tiepida (troppo calda 
poteva corrodere, scazzati, la forma). Per favorire la omogenea distribuzione della 
cera su tutte le superfici dello stampo, questo veniva roteato più volte. Per avere una 
scultura più resistente bisognava versare più cera, ma spesso i ceroplasti tendevano 
al risparmio, per cui le superfici erano spesso sottili e si rompevano facilmente. Per 
favorire una rapida solidificazione si immergeva la forma in acqua fredda. 

La stamina ottenuta, tirata fùori dagli stampi, veniva lavorata con l’uso di stiletti, 
bisturi, e altri ferri riscaldati, ripulendola e completandola delle parti mancanti 
(braccia e piedi soprattutto). 

Si passava a questo punto alla coloritura, che riguardava alcuni particolari 
decorativi, quali gli occhi e il vestiario. Il procedimento più comune era l’impiego 
della cosiddetta piastrella sciolta nell’alcool, con aniline per dare il colore, mentre 
la piastrella e l’alcool davano brillantezza alla statuetta (più spesso la coloritura 
come s’è detto si dava alla cera durante la ebollizione). Spesso si aggiungeva anche 
polvere d’oro o d’argento. Gli occhi di vetro erano applicati alla fine attraverso 
un foro praticato nella nuca. A questo punto la statuetta era rivestita e addobbata 
nei modi più diversi: o modellando fogli di sottile cera e confezionando i vestiti, 
i tirati palermitani erano maestri di questa arte, o ritagliando stoffe più o meno 
pregiate. La scultura veniva arricchita spesso con monili di oro o argento, ambra o 
perline multicolori. I falegnami si occupavano della realizzazione delle bacheche 
(scaffalati) in cui comporre le figure ottenute, le stoffe erano confezionate da sarte 
o da monache. 
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FESTE RELIGIOSITÀ’ TRADIZIONI POPOLARI 






Festa di S. Michele di Palazzolo A. 
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Il tempo festivo: 
le feste dei santi patroni e 
protettori 


I l dominio del tempo è tema storico ed esistenziale che intride e attraversa le 
culture di tutte le società umane. La realtà magmatica e sfuggente identificata 
nel flusso casuale e ininterrotto degli eventi si piega alla varietà delle forme di 
organizzazione e di articolazione che gli uomini hanno elaborato allo scopo di 
domesticare l’universo in cui vivono”. 

Le feste sono la forma più eclatante scelta per rispondere alla elementare e 
primordiale esigenza di comunità tradizionali, anche moderne, di “dominio del 
tempo”. L’analisi delle feste palazzolesi può essere a questo punto esemplare. 

Le prime informazioni sulle principali feste religiose palazzolesi e sui relativi usi si 
devono a un attento cronista dell’Ottocento, padre Giacinto Farina (1816-1896,), 
che intorno al 1865 cominciò a scrivere una “Selva di notizie ...”, in cui inserì 
interessanti annotazioni di folklore locale. 

Molti di questi usi festivi sono oggi scomparsi. Altri resistono e le ragioni sono, in 
parte, nell’essere ancora, come in passato, l’area iblea un contesto in gran parte 
agricolo, la cui cultura è intrisa di elementi della civiltà contadina e agropastorale 
tradizionale. Come tale conserva ancora, sebbene assai corrotto, un calendario 
festivo in contrasto, spesso, con quello ufficiale. Un calendario che risente 
di un arcaico tempo festivo, proprio delle popolazioni cerealicole del bacino 
del mediterraneo, caratterizzato dalla combinazione fra feste, ritmi naturali e 
stagionali, e produzione agricola. Un calendario fondato su un complesso culturale 
di tipo solare-agrario, in cui la terra, dispensatrice di frutti e messi, è avvertita 
inconsciamente come madre terra, e il sole è il datore di luce, forza, calore: il suo 
corso nel cielo determina la “vita e la morte” della vegetazione. 

Tra le feste di tipo agrario, oggi scomparse, ricordiamo le Rogazioni, che si 
celebravano aU’inizio della primavera, in particolare la litania di San Gregorio 
(12 Marzo) consistente in una processione che, partendo dalla chiesa Madre, si 
concludeva, prima del terremoto del 1693, nella vecchia chiesa dell’Assunta, sul 
pianoro della città greca di Akrai. 

Le origini di queste feste sono da ricercare nelle feste romane delle Ambarvalia, 
mentre le Rogazioni maggiori (25 Aprile) richiamano le latine Robigalia, in cui si 
impetrava la protezione dei campi e la salute delle messi. 
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Il ciclo agrario delle feste 


Molte feste agrarie si svolgono in periodi-soglia dell’anno, in coincidenza con gli 
equinozi e i solstizi calendariali. 

All’equinozio si legano molte feste che inaugurano il ciclo agrario che come è 
noto i niz iava con la semina autunnale. Il 1° Settembre ad esempio si svolgeva a 
Palazzolo una festa tutta particolare legata a S. Egidio, chiamato dal popolo San 
Ciliu. In questa giornata oltre alla consueta festa in chiesa si svolgeva l’ingaggio in 
piazza dei garzoni adduvati per i lavori delle masserie. 

Altra festa chiaramente legata alla ripresa autunnale dei lavori agricoli è quella di 
S. Michele il 29 Settembre, con la sua imponente fiera, oggi scomparsa, di attrezzi 
agricoli e di terraglie ceramicate di Caltagirone, dove si potevano acquistare per 
pochi soldi i fischietti i Sam-Micheli, idiofoni di terracotta dipinta a vivaci colori e 
raffiguranti appunto il santo con spada e palma. In questa festa si svolgeva il gioco 
del papero, che consisteva in una corsa di cavalli, che si concludeva col tentativo 
dei cavalieri di prendere al volo un povero papero sospeso ad una fune stirata fra 
due balconi. 

Al solstizio d’estate è legata la festa di San Paolo (29 Giugno). San Paolo attira le 
simpatie del popolo, soprattutto dei contadini. Per farsene un’idea basta leggere una 
famosa pagina del Pitrè: “V’è il prestigio di quella spada... v’è la forza materiale 
tanto simpatica al popolo siciliano...”. 

“Avi luocci ri Sam-Paulu “, si dice di persona che abbia occhi acuti e penetranti, 
proprio come quelli della statua del santo amato e temuto per le vendette contro i 
devoti inadempienti. Un uso antico e strano per la sua festa era, fino a poco tempo 
addietro, quello di mangiare mele acerbe, pumidda, uso che neanche il Pitrè riuscì 
a spiegare (trattasi certamente di consumo di frutta primiziale). 

Dell’antico e suggestivo complesso rimale sopravvivono oggi pochi, masignificativi, 
elementi: come la questua dei pani a cudduri, raccolti la mattina della festa con un 
carroccio spinto a mano, u carru ropani, venduto poi all’incanto fra i devoti. 

La festa di S. Sebastiano si celebrava da antica data il 20 Gennaio. Verso la fine 
del sec. XIX i devoti col consenso delle autorità spostarono la data al 10 Agosto, 
giorno dedicato a S. Lorenzo, ma che a Palazzolo, fin dal 1713 era consacrato alla 
antica patrona del paese, la Madonna Odigitria. 

La nuova festa si uniformò al cliché festivo palazzolese, collaudato dal Santo 
Patrono: uscita alle 13,00, lancio di nzareddi, il santo portato a spalla nuda dai 
devoti, percorso processionale per le strade del quartiere. 

Strettamente legata alla festa del santo bimartire era una fiera, preesistente alla 
festa stessa, dedicata in passato alla Madonna Assunta ed istituita nel 1529 dal 
barone Artale Alagona, che la donò ai Padri Minori Osservanti. La fiera era di 
istituzione reale e fra le principali di Sicilia. Si svolgeva dal 7 al 22 Agosto e godeva 
dell’immunità dalla giurisdizione ordinaria. Perl’occasionevenivano elettii “mastri 
di fera” che avevano ampi poteri nei giorni della fiera. Lesta e fiera non prescindono 
mai l’una dall’altra: in una società depressa la festa patronale alimenta un’insolita 
circolazione di moneta, dà luogo a una ripresa di lavoro di vario genere: riordino 
della casa, spese del vestiario, maggior consumo di vettovaglie: “Fa ’ffesta ca t’arresta, 
ripete un detto popolare. La festa contribuisce al rinvigorimento delle forze fisiche 
e morali di una comunità, poiché nel tempo rimale protetto, extratemporale, fuori 
dalla storia e dal quotidiano, le stesse distanze sociali si semplificano fino quasi a 
dileguarsi. Si vive il tempo della festa, cioè delle uguaglianze: una fictio, certo, una 
pia fraus, che diventa tuttavia premessa del vivere nella storia. 
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S. Michele percorre la parte vecchia di Palazzolo A. 
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Nel tempo festivo la comunità accelera le pulsazioni della propria vita 
socio-economica: in particolare, col ritorno massiccio degli emigrati, essa diveniva 
e diviene ancora oggi occasione di incontri, promesse, scambi, matrimoni. Spesso 
le feste funzionano da valvola di scarico di frustrazioni e di conflittualità sociali, 
diversamente e variamente stratificatesi. Conflittualità che si canalizzano in “guerre 
di santi” di verghiana memoria. Una estrema litigiosità e una forte conflittualità 
sociale confluiscono nel rito festivo, nei suoi meccanismi standardizzati, dove il 
pericoloso eccesso eversivo, implicito e presente nelle condizioni socio-economiche 
delle masse popolari, all’origine di laceranti scontri sociali, si placa, canalizzandosi 
e stemperandosi in gesti e comportamenti rimali e liberanti. Il reale così (con i 
suoi conflitti, la disoccupazione, le crisi varie individuali e collettive) si placa nel 
tempo trasformato e riorganizzato della festa, con tutte le articolazioni e i suoi 
modi di essere, come le processioni e i giochi collettivi, che esprimono in forma 
latente esigenze di liberazione e di solidarietà di gruppo, specie in periodi di forti e 
asfissianti controlli sociali e di frustranti proibizioni in campo morale. 

In ciascuna festa ogni gruppo, un tempo organizzato nelle confraternite, trova 
modo di autorappresentarsi e di rapportarsi, di apparire in qualche modo libero. 
L’ordine delle processioni, pur se esalta ruoli e gerarchie sociali, fa da contraltare al 
profondo “disordine” (inconsciamente avvertito) sociale e realmente sperimentato 
nel quotidiano vivere, conseguenza della più grande delle ingiustizie, del più grave 
dei disordini: lo sfruttamento dell’uomo sull’uomo. 

La società ricompone, su un piano metastorico, un ordine violato. La 
ricomposizione avveniva su un piano sfalsato, non su quello del reale, ma su 
quello del simbolico. L’agonismo e la lotta che sono presenti in diversi riti festivi 
sono la parafrasi simbolica di lotte reali e co nf litti concreti, in certo senso ne sono 
il freno ritualizzato. 

Alla lotta e all’agonismo si associa nei riti primaverili lo spreco ostentato di beni 
essenziali. Come vediamo nelle cene offerte al santo o nelle competizioni che si 
accendevano nel cummitu che per San Giuseppe a Palazzolo si svolgeva davanti 
la chiesa di S. Domenico (già chiesa di San Paolo), o nel gialibru di Cassare per S. 
Antonio. In queste cene rimali la gara consisteva nel fare le offerte più generose 
fino a decuplicare il reale costo dei vari beni. Con le sue offerte esagerate, la 
competizione fra gli acquirenti, l’asta che portava i prezzi dei prodotti primiziali 
offerti al santo alle stelle, facendo saltare ogni legge della normale contrattazione 
economica, la cena diventa pura ostentazione, spreco finalizzato a produrre 
richiamo di ricchezza sulla collettività. Un gioco anche: e la festa ha certo i 
caratteri del gioco, mai tuttavia puro divertissement, sempre gioco dalle valenze 
rimali, connubio di piacere, gioia e impegno serio finalizzato al compimento di 
un’azione ritualmente determinata: palii, cuccagne, cavalcate e corse di berberi, 
ma anche la mustra del vestito nuovo o della coesione delle famiglie, attraverso le 
lunghe ed estenuanti passiati al corso, sono azioni rimali che si compiono quella 
volta soltanto. Sono azioni che hanno alla base un tempo vissuto, diverso dalle 
pure e meccaniche sequenze cronologiche: il tempo della festa è paradossalmente 
un “non tempo”. 
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Le feste di oggi sono, per la maggior parte, il residuo dell’antica civiltà 
contadina con i suoi riti stagionali di origine pagana, inseriti nella liturgia 
cattolica, in una combinazione di elementi che esprimono gli immutati bisogni 
di una comunità contadina, che fonda le ragioni della sua sopravvivenza sui 
prodotti dei campi. Una comunità che vive le crisi connesse ai periodi soglia 
del ciclo agrario. Tali crisi naturali cicliche si innestano nell’atavica “attesa 
del pane e del vino”, e sono vissute perciò con stati di tensione emotiva, di 
aspettazione spesso spasmodica. Il contadino e con lui il resto della società, 
legata al buon esito del raccolto, esposti a mille pericoli, accentuano i bisogni 
di protezione magico- religiosa; data la precarietà della vita alimentare, 
sviluppano quel senso di angoscia da insuccesso che comporta l’incertezza 
del domani, rappresentato da un prodotto del lavoro esposto al pericolo delle 
malannate. Il senso del fallimento è atavico nelle società agro-pastorali, dove 
si accentua divenendo tema mitico fondamentale. 

L’anno agricolo nuovo o il nuovo ciclo stagionale dei lavori agricoli portano 
nuovi rischi: il fallimento, alle cui origini si ritiene essere, spesso, una colpa 
singola o collettiva, che bisogna eliminare. Da qui i riti penitenziali e i voti 
sciolti al santo patrono: spadda nura, viaggia scansa, corsa dei nuri (Melilli e 
Feria), agonismo rituale nella giaccariata, salti e balli con le vare. Per questo 
le feste patronali sono spesso situate nei periodi soglia dell’anno o comunque 
rientrano nell’ambito di complessi mitico rituali di origine arcaica: come il 
solstizio d’estate, momento in cui si chiude il ciclo agrario e la comunità gode 
dell’abbondanza dei beni materiali che può esibire e offrire al santo patrono 
della città. La sensazione della pienezza porta con sé il senso della precarietà 
del possesso dei beni: ne conseguono stati ansiosi, che sono alla base di 
fenomeni come il tarantolismo e di certe estreme manifestazioni parossistiche 
collettive, come alcuni riti penitenziali propri del venerdì santo. 

Ne deriva che uno degli elementi caratterizzanti la festa è l’orgia alimentare, 
fondata sull’esibizione ostentata di benessere, come strumento di esorcismo 
della penuria e della miseria. 

Il ciclico ripetersi di periodi di carestia e abbondanza, di sufficienza 
alimentare e di carenze nutritive, l’ansia per eventuali carestie, sono stati 
continuamente sperimentati dalle culture e dalle società agro-pastorali e dalle 
classi subalterne urbane. Tale stato ansioso viene però nelle culture popolari 
canalizzato e stemperato nel rito di espiazione: e la festa è in gran parte 
espiazione collettiva, attraverso l’allontanamento, del male. 

Crollato oggi il “bisogno del pane e del vino” (per parafrasare De Martino), 
altri bisogni emergono, per cui, nell’era della tecnologia avanzata, il “viaggio” 
a piedi scalzi per sciogliere un voto vede addirittura aumentati i partecipanti: 
segno di una precarietà esistenziale, che non trova soluzioni e mediazioni 
nel sociale e nel politico. L’attuale assetto sociale, falsamente egualitario, si 
mostra non in grado di rispondere idoneamente alle richieste, che salgono dal 
corpo sociale, di lavoro, di sicurezza, di benessere. 
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Il Natale 


Ciaramelle, canti, attesa e trepidazione: erano alcuni dei segni del Natale 
tradizionale. Il Bambinello che nasceva era salutato dal canto dei bimbi, dalle loro 
filastrocche, dal tanti presepi cunzatì in casa dagli adulti, divenuti bambini. 

I presepi appunto: fissavano il momento della nascita così come ranonimo 
apocrifo evangelista ci tramanda: 

“Io Giuseppe, camminavo e non camminavo, guardai neH’aiia e vidi l’aria colpita 
da stupore; guardai verso la volta del cielo e la vidi ferma, e immobili gli uccelli del 
cielo; guardai sulla terra e vidi un vaso gigante e degli operai coricati con le mani 
nel vaso: ma quelli che masticavano, quelli che prendevano il cibo si fermarono... 
i visi di tutti erano rivolti verso l’alto. Ecco delle pecore spinte innanzi che invece 
stavano ferme: il pastore alzò la mano per percuoterle, ma la sua mano restò in 
aria. Guardai la corrente del fiume e vidi che i capretti non bevevano: tutte le cose 
erano come distratte dal loro corso..."(Protovangelo di Giacomo, 18,2,3). 

II testo rende benissimo questo “fermo immagine” del presepe, in cui il mondo 
riesperimenta l’età delle origini e l’uomo rivive la cosmogonia della nascita del 
Dio; il Natale come mitologema del nascere, la nascita delle nascite. 

1 presepi in ogni casa, nelle chiese, nei conventi, oggi anche nel quartieri popolari: 
nelle case ricche e povere, sono un vero momento di egualitarismo sociale, poiché 
il Dio nasce soprattutto per i poveri. Questo spiega perché è sempre il popolo (le 
classi subalterne) che si tramanda la tradizione del Natale autentico: ne tramanda 
il significato “rivoluzionario”. Rivoluzione fu (ed è) un Dio che nasce povero, 
prototipo del riscatto dalla miseria. 

Noi “laici” ci troviamo ogni anno a festeggiare il nostro Natale, in quanto retaggio 
deH’infanzia. A nostro modo viviamo il tempo della rinascita. Ed ecco il senso 
che ognuno di noi dà ai “segni”, imagines, del Natale: illudersi per una volta che 
il mondo (ri)viva la pacificazione sociale, i buoni sentimenti, le cose belle, almeno 
per un giorno. Pia fraus? forse... 


Canti e novene 


Le sere che precedevano il Natale (il novenario, o nuvena come il popolo seguita a 
dire) i cantori ciechi (gli orbi a Palermo), mestieranti musicisti di professione, riuniti 
in associazione fin dal 1661, o semplicemente gruppi di popolani riuniti in società 
temporanee, spesso suonatori della banda cittadina, percorrevano le strade di 
piccoli e grandi centri, inondandole di musiche e suoni e voci natalizie: portavano 
nelle famiglie dei panucciani (oggi diremmo abbonati) le “storie” della nascita 
del Bambino Gesù a puntate: ninnareddi si chiamavano nel Catanese o da noi più 
genericamente nuveni. Dalle montagne dell’Etna scendevano per l’occasione i 
daramiddari con le zampogne di vello di pecora, vestiti coi loro abiti pastorali, fra 
cui l’inconfondibile “firriolu di abbradu (orbace) bluette)”. 

Rallegravano il freddo inverno delle case dei poveri e confortavano il cuore 
nell’attesa dell’evento della “gran notti”. Tutto, suoni, uomini e cose avvolgeva 
il buio della notte: perché un tempo le novene si portavano di notte, che prima 
dell’introduzione della corrente elettrica i niz iava subito dopo il tramonto del 
sole. 

Poi la chiesa spostò le novene al mattino, dopo il canto del gallo: ma fù diverso. Il 
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motivo ufficiale era che in queste novene in versione notturna succedevano degli 
“inconvenienti”: probabilmente le musiche “profane” (tanghi, valzer, mazurche, 
galop e nei tempi più antichi le tarantelle) che chiudevano la strofa della giornata, 
incitavano al ballo, accompagnato da qualche bicchiere di buon vino. 

Erano canti che si tramandavano oralmente, a volte ne esistevano degli scorretti 
copioni scritti: i più organizzati erano gli orbi, riuniti in confraternita e gelosi 
possessori di testi e musiche. 

Per il resto i suonatori e cantanti della novena erano personaggi che svolgevano i 
mestieri più disparati: a volte non ne esercitavano alcuno. 

Le novene erano cantate da una voce solista accompagnata da vari strumenti 
a fiato, a corda, a percussione. Quando mancavano gli strumenti il cantatore si 
aiutava col fischio e col battere di un tamburo o di nacchere. 

Il Natale popolare si svolgeva dunque per le strade, nelle piazze, nelle case 
illuminate dal tenue lustru di lumeri ad olio. 

I testi di molte novene ci sono pervenuti grazie alle raccolte ottocentesche, ma 
soprattutto alle registrazioni sul campo iniziate negli anni 50 e 60 e proseguite 
nei decenni successivi ad opera di studiosi e associazioni culturali, che ci hanno 
restituito insieme ai testi anche le musiche. Io stesso ne ho registrate diverse: la 
tradizione sembrava sparita poi è riapparsa in qualche centro. Questo oscillare 
“carsico” fra conservazione e sparizione contrassegna molte tradizioni popolari 
al giorno d’oggi. 

Le novene ripetono tutte lo schema del viaggio di Maria, incinta e lesta (pronta) a 
partorire, in compagnia del patriarca Giuseppe, a seguito dell’editto di Cesare (il 
censimento generale dei popoli dell’impero). Il prototipo letterario è per quasi tutte 
le novene (direttamente o indirettamente) il Viaggia dulurusu ..., componimento in 
versi siciliani della seconda metà del ‘700 di un sacerdote monrealese Antonino Di 
Liberto (1704-1772), teologo, poeta e musicista, che si cela sotto lo pseudonimo 
di Binidittu Annuleru, testo che si è ristampato fino oltre i primi decenni del XIX 
sec. Tali novene si diffondevano con facilità fra il popolo, subendo un processo 
di modificazioni e adattamenti. La difìfùsione dei testi fra i ceti popolari ne 
modificava la finizione: circolando a spezzoni, a strofe, trasformandosi il più delle 
volte in canti fanciulleschi, tiritere, ninne nanne, modi di dire, con palesi intenti 
pedagogici e mnemonici. E’ il modo che ha il popolo per accedere al sacri misteri: 
riportarli alla sfera del proprio vissuto quotidiano, con una giustapposizione di 
piani, l’umano e il divino. 

E tali rifacimenti, nelle innumerevoli varianti raccolte, hanno dato luogo al sorgere 
di una vasta letteratura popolare, fatta di canti e componimenti poetici, che si 
ispirano alle “drammatiche” vicende della sacra coppia e alla prima infanzia di 
Gesù. Ne vengono fùori quadretti di vita familiare di una semplicità disarmante; ma 
questo è lo scopo che si cela nel racconto sacro: appunto disarmare, far partecipare, 
far rivivere all’ascoltatore la bellezza e la serenità di un mondo pacificato. La fonte 
di questi componimenti è stata da alcuni studiosi rintracciata nei vangeli apocrifi, 
in particolare nel “Protovangelo di Giacomo” e nel “Vangelo deU’infanzia arabo 
siriaco”, mentre come si sa i Vangeli canonici sono parchi di informazioni sul 
quotidiano vissuto dei santi personaggi. In proposito scrive il Pitrè: 

“I canti di questo genere non son pochi in Sicilia, e celebrano o la nascita di Gesù, 
o gli affetti de’ pastori, o la devozione de’ fedeli (sotto quest’aspetto si hanno le 
ninne nanne religiose). Quattro versi coi quali probabilmente cominciasi uno di 
cotesti canti sono i più comuni, e servono di tipo alla melodia popolare di tutti i 
canti natalizi: 
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A la notti di Natali 
ca nasciu lu Bammineddu, 
e nasciu mmenzu l’armali 
mmenzu ‘u voi e l’asineddu”. 

E’ poi comunissima in Palermo una ninnaredda di natale, che compendia la storia 
del lieto evento, eccola : 


Alligrativi, pasturi 
già eh ’è natu lu Misia 
Bittalemmi a lifridduri 
sposta n vrazza di Maria. 
A sta nova santa e pia 
li pasturi puvireddi 


I suonatori della novena di Natale con il 
violino Itanu Cardiddu di Melilli 
( coll. Salvatore Nicosia) 
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siparteru n cumpagnia 
di Vaffritti pagghiareddi. 

Faràuti e darameddi 
a dda gratta siputtaru 
e diversi canzuneddi 
a Gesuzzu ccicantaru (...)”. 

Ma il popolo, come i signori, gradiva e partecipava anche alle tante sacre 
rappresentazioni natalizie, dette pastorali, che almeno fin dal Medioevo venivano 
allestite negli oratori o nelle case private. Dalla seconda metà dell’Ottocento 
anche i pupari si diedero a rappresentare la Nascita di Gesù, utilizzando spesso le 
medesime pastorali, naturalmente opportunamente riadattate. 

Alcune pastorali ci sono pervenute perché affidate alle stampe dagli autori, 
ma si tratta di testi di letteratura colta: come “Il vero lume tra l’ombre” di A. 
Perrucci (Napoli 1668), o La nasata di Gesù Bambino... (ma il titolo originario era 
Le tenebre illuminate nella segnatissima notte del Santo Natale di nostro Signore, Catania, 
Bisagni 1752) di G. M. Musmeci Catalano, uno scrittore di Acireale del sec. 
XVT TT . Quest’ultimo testo riveste una certa importanza, infatti il volgarizzamento 
di questo dramma del Musmeci Catalano, operato nei primi dell’Ottocento e 
pervenutoci manoscritto, dimostra il processo di discesa fra il popolo di questi 
testi, ed insieme le modalità in cui tale acculturazione si verifica. 

Molte di queste pastorali circolavano appunto manoscritte, come canovacci per gli 
attori dilettanti. Una di queste pastorali della fine del sec. XVIII è in mio possesso 
e il cui titolo è “Operetta pastorale della nascita del Bambino Gesù. 


La Novena di Feria 


Registrata da A. Uccello e di recente pubblicata in Cd in: Antonino Uccello 
etnomusicologo, a cura di G. Pennino. Palermo 2004, pp. 80-84. Quella di Uccello 
è però registrazione fùori contesto, come si vede dalla data di rilevazione e dalla 
casualità delle strofe cantate, mentre quella mia è contestuale. La mia registrazione 
è stata effettuata dal 18 al 24 Dicembre. 

Voce maschile e strumenti musicali (fisarmonica, chitarra, flauto) 

La novena si canta per le strade del paese per nove giorni, il gruppo esegue tre 
strofe al giorno. 


II Capodanno 

La notte del 31 dicembre era (ed è) usanza buttare dalle finestre suppellettili e 
vecchie stoviglie, che simboleggiano il vecchio anno e quindi metaforicamente il 
male passato. 

A Siracusa i marinai si riunivano verso sera attorno al forte fùoco dello zzuccu 
grosso ceppo di rovere, e passavano la sera fra abbondanti bevute, canti e baldoria. 
Secondo un’antichissima tradizione a chi perde al gioco in questa notte si suole 
ripetere in tono scherzoso: “Cu è-ddispiratu o-cippu ” (“Chi è disperato vada al 


263 



ceppo”). H fuoco si accende in casa sul braciere, avendo cura di usare grossi 
legni di arancio o limone, che durino tutta la notte e su cui si usa buttare incenso, 
zucchero o sale. Il fuoco acceso in questa sera ha un valore magico-esorcistico, 
propiziatorio e purificatorio. L’indomani giorno di Capodanno, si ha cura che la 
prima persona che si incontra uscendo sia quella giusta: se è una donna sposata 
Tannata sarà favorevole, se nubile sarà piena di guai. Fin dalla prima mattinata i 
bambini escono a frotte per chiedere a parenti e amici la strina: ad Avola, entrati in 
casa, ripetono questa filastrocca: 

“Bon capudannu e bon capu di misi / i mustazzola unni su misi?”, che si ripete 
nella variante siracusana: Bon capudannu e bon capu di misi / rapi la borsa e dammi 
n-turnisi, e si fanno gli auguri, ricevendo ciascuno doni come: fichi secchi, noci, 
nocciole, uva passa (passuli), una cucciaredda, pane confezionato a Natale. 

Lo stesso rituale si ripeteva a Natale e per la Befana. In questo giorno i bambini 
trovavano in casa una calza ripiena di dolci e soprattutto di nespole a-gghiappuna, 
una qualità che si raccoglie alla fine dell’estate e si lascia maturare per tutto 
l’inverno. Tutti questi doni prendono il nome, come detto, di strini. 

Come dice un canto sui mesi delTanno: 

Innaru porta la festa lu primu 
comu si leggi ogni- annu a calinnariu 
lu primu c’agghiorna è la strina “ 

dunque il termine indica sia i doni che la festa più in generale. A Capodanno si 
suole ripetere: 


“Bon capudannu e bon fini di misi 
i vecchi su malati e i picciotti tisi 


I fuochi di S. Antonio a Cassaro 


A Cassaro la sera del 17 gennaio, il giorno della festa di S. Antonio, appena 
finita la messa, una gran folla si raduna davanti al sagrato della settecentesca 
chiesa. Al centro dello spiazzo vengono disposte le frasche d’ulivo e mandorlo 
ad una altezza di un paio di metri formando una catasta assai irregolare. 
Tutti i presenti recano in mano grandi torce intrecciando culmi, i vuci, 
deH’ampelodesmo. Appena si apre il portone della chiesa, vengono accese le 
torce e si dà fuoco alla catasta. Preceduta dallo scampanio d’una campanella 
e dallo sparo di alcune bombe, viene portata fuori in processione una statuetta 
di S. Antonio. I quattro giovani che la recano a spalla si precipitano giù dalla 
scalinata e di gran corsa sfiorano le alte fiamme del falò. Un enorme corteo 
di ragazzi giovani e anziani segue di corsa con le torce accese il santo. La 
processione sempre di corsa attraversa le vie principali del paese, secondo 
un percorso che si snoda sostanzialmente per le strade esterne come se si 
volesse circondare il paese. Strepiti, grida, invocazioni si mescolano al suono 
ossessivo della campanella che annuncia l’arrivo del santo. 

Ogni tanto il corteo vociante rallenta, quasi per riprendere fiato, e di nuovo di 


264 



corsa fra gli evviva e il vociare confuso e allegro. Un fiume di fuoco sembra 
circondare magicamente il paese. I vecchi e le donne coi bambini in braccio si 
affacciano e salutano il santo col grido “Antoniu” , segnandosi ripetutamente 
col segno della croce. Completato il giro del paese, la processione, giunta 
in cima al corso principale, sosta un attimo, per riprendere giù per il corso 
in ripido pendio. La corsa termina davanti al falò sul quale viene scagliato 
l’ultimo mozzicone, muzzuni, della ciaccara, fiaccola, rinnovando il fuoco che 
si alza per un ultimo accecante bagliore. Il santo ripassa davanti al fuoco e 
fra lo sparo dei fuochi artificiali rientra in chiesa. A questo punto aveva luogo 
fino a tempo addietro il gioco-spettacolo detto “ u-mutaccinu". Seguiamo 
all’uopo la descrizione che ne fa uno storico locale: 

“Giunta la fiaccolata nello spiazzale della chiesa in cui ha luogo la festa, si 
gettano per terra in mucchio tutti i mozziconi delle fiaccole, tanto da fare un 
gran falò. Quattro, cinque e più ragazzi si sdraiano per terra ad una certa 
distanza dal fuoco, fingendosi morti (da qui il nome morticino ed il relativo 
storpiamento “mutaccinu”), la gente gira intorno ai ragazzi battendo le mani 
e pronunziando le strane ed incomprensibili parole “Piettini di galera, ora prò 
nobis”. La musica frattanto suona un’allegra tarantella. Ad un certo punto, 
dopo aver percorso parecchi giri in tal maniera, quei ragazzi sdraiati vengon 
presi su di peso dalla folla e lanciati in aria alla altezza di qualche metro, 
procurando di riceverli nelle braccia e ripetendo questo esercizio parecchie 
volte gridando evviva al santo, di cui ricorre la festa, e si termina con una 
tarantella finale”. 

La festa termina oggi con il gialibru ovvero asta di prodotti alimentari offerti 
dai fedeli in una questua. I doni consistono in pani, cudduri, dolci e qualche 
gallo. 


Il carnevale 


Dalle antiche feste agrarie legate presso i Romani al Capodanno e note col nome 
di saturnalia, deriva con ogni probabilità il nostro Carnevale. Sul significato della 
parola dubbi e ipotesi non mancano. Ma un dato in tanta ridda di teorie sembra 
incontrovertibile: nella parola stessa si sottolinea il significato della festa: l’eccesso 
alimentare, l’orgia rimale che caratterizzava le feste di fine anno, che si continua 
ai giorni nostri. 

Base della parola è senz’altro carne cui si aggiunge il composto di più difficile 
interpretazione, cioè levare, che assai semplicisticamente è stato letto nel significato 
più letterale, cioè togliere, elim in are: ma il Carnevale non si caratterizza per l’esatto 
contrario, cioè per l’uso, a volte smodato, sempre comunque esibito, di carne? e 
allora perché quel significato improprio di periodo in cui si toglie la carne? D’altra 
parte nel siciliano antico esiste un’espressione livarisi di carni, livarisi di vinu, che 
significa proprio mangiare smodatamente o bere vino senza controllo, che poi 
è l’esatto corrispettivo linguistico di tollere vinum latino che significa bere vino in 
eccesso. 

La data di inizio del Carnevale in provincia di Siracusa varia da comune a comune: 
se a Siracusa inizia dopo il 20 gennaio, festività di S. Sebastiano, e a Palazzolo 
dopo il 25 gennaio, festa del patrono S. Paolo, in molti comuni la data di inizio è 
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la sera stessa della festa di S. Antonio, il 17 gennaio. 

In verità molti elementi legano strettamente il santo anacoreta alle feste 
carnevalesche: segni, simboli, comportamenti rimali. Il maiale, legato al santo, è 
il cibo per eccellenza carnevalesco e non soltanto per un mero fatto alimentare; 
le pantomime e gb spettacoli attorno ai fuochi hanno caratteri poco sacri e devoti 
e molto di “carnevalesco” se è vero il detto antico: Pi -ssantAntuoni trasi u iabbu. 
Antonio è legato al mondo infero, dove vivono le anime dei morti e i diavoli, il cui 
ritorno sulla terra è espresso dai rimali mascheramenti collettivi. 

Oggi si tende ad associare in modo troppo netto il carnevale col solo elemento 
che sembra caratterizzarlo, cioè il burlesco, u iabbu; trascurando che un tempo 
la festa aveva i connotati “seri” del rito, alla cui radice c’è una cerimonia di 
“ammazzamento”, come espiazione collettiva, e come premessa di passaggio 
dal caos al cosmos. C’erano sfilate storiche, rievocazioni di fatti e leggende, balli 



Maschera di carnevale (coll. priv.) 
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eleganti, carri allegorici, cortei di mesi e cosmologie con sfilate di vari astri del 
firmamento (il sole, la luna, apollo, giove, ecc.). 

In questo contesto e significato rientra la cavalcata dei dodici mesi dell’anno, in 
cui altrettanti cavalieri rappresentavano ciascuno un mese e recitava un’ottava in 
siciliano sul mese rappresentato. 

Cantavano anche la seguente strofa a coro, assai significa sia per il carattere lugubre, 
che ben si adatta allo spirito del Carnevale arcaico: 

Nui semu morti, comu viditi e morti decussi vidremu a vui 

jurnrnu comu vui ora già siti 

e vui sariti comu a nui. Nui tutti pri lu Carnovali 

i nostri amuri iemu cantannu 

ed avanzamu di mali in mali 

ora pri lu munnu iemugridannu pinitenza, pinitenza. 

Naturalmente la grassa risata dal significato augurale ha nel tempo sovrastato 
ogni altro elemento: ma dietro la burla e il riso, si nasconde (mirabile dictu) la 
“tragedia”: il clou del Carnevale è infatti il rogo del protagonista di tanto festivo 
clamore, il re Carnevale, eroe e vittima, il re burlone, che regna in un mondo di 
caos felice, il mondo di cuccagna, il paese di ben godi, u nannu, come espressione 
del vecchio mondo che finisce: insomma il festeggiato, il tanto lodato è alla fine 
ammazzato, fra il consenso di tutti: il tempo dell’utopia deve necessariamente 
preludere e cedere il posto al tempo della storia. 

Anticamente il carnevale durava diverse settimane. In provincia di Siracusa 
il giovedì che precede il giovedì grasso è chiamato iovi mpignaloru, in quanto è 
caratterizzato dallo scambio di doni, mpigni, fatto tra amici, onde rafforzare i vincoli 
della passata amicizia e intraprenderne di nuove. Questo giovedì è preceduto dal 
giovedì delle comari (iovi re cummari), caratterizzato dagli inviti fatti alle comari. 

A Palazzolo tale giorno è invece chiamato u iovi rozzuppiddu e si suole ripetere: Ppo 
iovi ro zuppiddu / cu nun si càmmira è-ppeggiu pir-iddu (il giovedì dello zoppetto /chi 
non mangia carne è peggio per lui): zzuppiddu è uno dei diavoli della tradizione 
popolare, in quanto i diavoli come detto sono i signori dell’altro mondo, il 
rovescio del nostro (mundus riversus). In questo giorno sacro al diavolo zoppo si 
soleva organizzare un corteo detto di li zzuppiddi: diavoli, satiri, pezzenti, che si 
accompagnavano a streghe e vecchie ruffiane, chiamate i fimmini nnuocci, ricoperte 
di stracci neri e di lunghi capelli di stoppa. Di questa processione bacchico-satiresca 
è rimasto oggi ben poco, solo l’espressione abballunu zzoppi e zzuppini. Spesso le 
signore di buona condizione usano l’espressione cci l’anu zzoppi e-zzuppiddi, per dire 
che non vogliono mescolarsi alle mode della plebe. 

I giorni precipui del Carnevale sono detti sdirri (forse dal francese dernier, ultimo). 
In Palazzolo gli sdirri iniziano la domenica precedente, chiamata sdirruminicbedda 
cui fa seguito uiovi rassu, la sdirruminica ranni, u sdirriluni, u sdirrimarti. Questi due 
ultimi giorni sono chiamati i ioma do picuraru. Furono un dono del Signore al 
povero pastore che giunse tardi all’ultimo giorno di Carnevale e non potè godere 
di quel divertimento. 

II clou di ogni carnevale oggi (dove si celebra) è la sfilata, cannaluariata, per le 
strade del paese, ripetendo i tradizionali percorsi processionali. 

Il carnevale palazzolese, come tutti i carnevali, ha origini antichissime, mentre 
storicamente ne abbiamo notizie dal XVII sec. La prima testimonianza l’abbiamo 
in un bando municipale del 1663 in cui è scritto: 
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“Die quinto lanuarii 1663. Perché si vide (... ) che quelli giochi che si fanno 
in questi giorni di Carnelevari tanto in gettati arangi, darsi mazzonati d’una 
parte e l’altra, purtari all’acqua et altri giochi (... ) con la (...) di levati gli 
inconvenienti si bave fatto d’ordine del sig. capitanio l’infrascritto hanno per lo 
quali si ordina e comanda che nessuna persona di qualsiasi stato e grado (... ) 
voglia habia ne debia giochare et aver giochato con arangi, colpi di mazzonati, 
purtare ad acqua et altri giochi ad effetto di levati li inconvenienti sotto la pena 
di on. 4 et sei mesi de canne”. 

Nell’antico carnevale palazzolese si praticava dunque la “battaglia delle 
arance”, non dissimile da quella che a tuttoggi si “combatte” nel carnevale di 
Ivrea, un rito “agonistico” che segna la fine dell’inverno e propizia il generale 
rigenerarsi della natura. 


La dolce Pasqua 


Le cerimonie della settimana santa culminano col rito dell’incontro di Cristo 
risorto e della Madonna: una festa nella festa. Tale rito prende il nome in 
genere di scuontru, ncuontru, ma in alcuni paesi della Sicilia sud orientale 
(come Canicattini) tale cerimonia è chiamata a paci, paci. Con questo rito la 
comunità ribadisce i valori solidaristici, smorzando la competitività sociale. 
Antichi odi si placano e le “sciarre”, soprattutto familiari, si compongono. 
Fino a pochi anni fa in alcuni paesi, come Chiaramente, si confezionava per 
l’occasione un pane a forma di ciambella, chiamato “a paci”, consumato a 
tavola dalle famiglie, un tempo distribuito ai vicini di casa. In questo modo 
il pane da alimento,di sussistenza si trasformava in messaggio, in tramite e 
segno. L’uso di festeggiare la Pasqua confezionando pani e dolci risponde 
ad un’esigenza non solo alimentare, ma comunicativa, per cui essi sono, per 
dirla con Cirese, “buoni da mangiare”, ma anche “buoni a comunicare”, in 
una dimensione rituale e cerimoniale, e in un ambito sociale e comunitario. 

I pani e i dolci della Pasqua sono per la maggior parte legati alla liturgia 
cristiana, come il pane a forma di palma, i pani repuostili , distribuiti ai poveri, 
la tinagghia e a cruna ro signuri, a cruci e la scalitta, riproducenti i simboli della 
passione. Ma altri, divenuti col tempo doni fatti aibambini, rinviano a significati 
più complessi, legati come sono a riti e feste precristiane. Tali sono senz’altro 
tutti i pani con l’uovo dentro, fra i quali il più comune è la “pupa cull’ovu”, 
o varie forme animalesche come u iadduzzu, u cavadduzzu , u puorcuspinu , a 
palummedda , l’aceddu ccull’ovu , l’uovu ri pasqua con i pulcini; comunissima 
è la borsetta con l’uovo dentro chiamata panarieddu . L’interpretazione di 
queste forme non è difficile, trattandosi di forme panciute e gravide, rinviano 
alla rinascita, alla fecondità. L’uovo appartiene alle più antiche religioni 
mediterranee simboleggiando la cosmogonia, l’uovo garantisce la possibilità 
di ripetere l’atto primordiale cioè la creazione, rappresenta un riassunto della 
cosmogonia” (Eliade). Così anche le comunissime palummeddi appartengono 
ad un identico fondo culturale precristiano, rappresentando esse l’uccello 
della primavera, segno di rinascita. Alla pasqua ebraica rinvia chiaramente 
l’agnello pasquale di pasta reale, raffigurato ora sdraiato, ora seduto con la 
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bandierina, o ancora in piedi al pascolo. Poiché, non si dimentichi, Pasqua 
(dall’ebraico Pesah ) era la festa dei pastori a primavera, nel quale periodo 
nascevano gli agnellini offerti all’Essere supremo, mentre, come avviene ancora 
da noi, per S. Giuseppe, si facevano “coprire” gli animali per la riproduzione. 
I pani e i dolci della Pasqua, carichi di significati ormai dimenticati, sono il 
risultato di complesse sedimentazioni culturali, mai tuttavia relitti folclorici, 
poiché si caricano di forti connotazioni sociali, in quanto veicoli di rapporti 
solidaristici e di reciproca affettività. Per Pasqua la nuora infatti regala la 
palummedda alla suocera, il fidanzato regalava un tempo il cuore di pasta reale, 
oggi preferisce l’uovo con la sorpresa dentro. Il consumo di tali manufatti 
caratterizza i pranzi di Pasqua e Pasquetta, con quell’eccesso alimentare che 
si lega intrinsecamente col periodico rinnovarsi della natura, con il senso di 
bulimìa e di attrazione erotica, che pervade le creature a primavera. Ma il 
dolce per eccellenza dei ceti popolari sono senz’altro le cassateddi di ricotta, 
zucchero e cannella (a Palazzolo detta lumera), che si distribuiscono a perenti 
e amici. Certo, assistiamo oggi ad un assopirsi progressivo di tali usi pasquali 
e ad una prevalenza dei dolci comuni, senza linguaggio, feriali: l’attuale 
livellamento del calendario alimentare, conseguenza del carattere seriale della 
nostra vita, da cui è stato espulso il momento festivo, ridotto ad una noiosa 
domenica uguale a tante altre, ha portato alla scomparsa parziale dell’uso 
di confezionare pani e dolci in casa e alla conseguente scomparsa di molte 
forme e manufatti alimentari, cui erano demandate nelle società agropastorali 
funzioni essenziali. Quella improvvisa ed eccezionale abbondanza di cibo 
aveva, fra l’altro, la funzione di allontanare la minaccia della carestia e il 
senso della precarietà esistenziale quotidiana, di ricreare sul piano della 
fantasia un paradiso alimentare impossibile e impedito sul piano dei reale. Il 
loro consumo rafforzava i vincoli di solidarietà comunitaria, infondendo un 
vigore nuovo in sintonia col vigore cosmico, con la rigenerazione vegetale e 
animale. 


I fuochi del Venerdì di Pasqua a Sortino. Le farati 


La mattina del venerdì santo verso le 4,00 la statua del Cristo alla colonna 
viene portata a spalla in processione dalla chiesa di S. Sofia per le vie del 
paese: tale processione prende il nome di nnummu ru Giesu. Già dal giorno 
prima le famiglie hanno predisposto lungo il percorso, agli incroci delle vie, 
fascine d’ulivo, di mandorlo o arancio sistemate a cataste. Al passaggio della 
statua si dà fuoco alla legna: il Cristo e la processione vi passeranno vicino 
fino a lambire le alte fiamme, sospinte dal freddo vento di qua e di là. Le 
cataste prendono il nome locale di farati. Secondo una consolidata tradizione 
le fiammate servirebbero per “illuminare le strade al Cristo sofferente e per 
scaldarlo”. Tale spiegazione può sembrare insufficiente e tale in effetti è, ma 
non al punto da doversi scartare. Il significato pratico di “scaldare la divinità” ci 
riporta ad un uso sacrale del fuoco: esso è parte della epifania divina, saldando 
l’uomo, la collettività e il divino in un rapporto di solidarietà e compassione. Il 
Cristo sofferente nella sua nudità di dio-uomo necessita del fuoco, al pari del 
gruppo solidaristico che lo ha acceso. Il fuoco così esula da ogni significato 



“U nnummu ru Giesu ” di Sortino, per il 
venerdi di Pasqua 
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pratico e assurge al simbolico e al segnico: la divinità scaldata diviene fonte di 
calore e benessere nel futuro della comunità, t un gesto umano che consacra 
il principio della solidarietà sociale. Ad ogni fuoco acceso la processione 
rallenta per poi riprendere di corsa fra l’allegria generale, attraversando lo 
stretto passaggio fra il fuoco e i muri delle case. Tutto il paese è illuminato 
da numerosi falò e la processione li deve visitare tutti. Giunti davanti alla 
chiesa madre, i portatori del fercolo prendono a correre fra due ali di folla, 
che attende sul piano della matrice. Qui niente fuochi o porte aperte: il Cristo 
per antica consuetudine si rifiuta di entrare nella chiesa madre, a causa di 
antichi rancori fra le confraternite. Solo verso il mattino le farati cominciano 
a spegnersi. Restano mucchi di cenere, che diverse famiglie conservano in 
casa. Un po’ di cenere viene raccolta e portata in chiesa: sarà utilizzata nella 
cerimonia della ceneri del mercoledì dopo carnevale. E’ ancora vivo l’uso 
di raccogliere pezzetti di legni bruciati in parte e conservati sotto il letto, in 
quanto considerati sacri e benedetti dal passaggio del simulacro del Cristo. 
Anche a Sortino si assiste ad una certa competizione fra bande di ragazzi che 
organizzano le farati. La migliore sarà giudicata quella la cui fiamma si alza 
per più tempo senza mandare faville, gilermi, in aria. 


La ciaccariata a Feria 


Particolarmente ricche sono le funzioni e i riti della Settimana Santa a Feria. In 
particolare, il Sabato Santo ha luogo la ciaccariata. All’imbrunire la Madonna, 
terminato il giro processionale per il paese, accompagnata dalla banda musicale 
e dalle confraternite, si ritira nella chiesa di S. Sebastiano. Nei pressi di questa 
chiesa si raduna in breve una gran folla, recante mazzi di ampelodesmo (buoi di 
liami ) a mo’ di fiaccole, dette ciaccara. Alcuni dei giovani più robusti traggon fùori 
dalla chiesa la pesante statua del Cristo risorto. Al suo apparire vengono accese 
tutte le fiaccole dei devoti disposti ai bordi della piazza e lungo il corso principale, 
che sale in ripido pendio fino al Calvario. Dopo lo sparo dei mortaretti, i giovani 
portatori, incitandosi vicendevolmente con grida e urla devote, intraprendono una 
corsa sfrenata col Signore in spalla “u signuri si ni fui o Curvariu". La corsa prima 
rapida e baldanzosa, si fa affannosa via via che la strada sale, fin quando occorre 
la spinta di decine di braccia per far compiere al fercolo l’ultimo tratto. Grida 
mescolate alle imprecazioni si fondono con gli evviva e le preghiere devote. La 
folla si accalca attorno ai portatori, seguendoli con le torce in mano, incitando 
e spingendo il fercolo nell’impegnativa salita. Depositata la statua nella chiesa 
dei padri Cappuccini in cima alla salita, la stessa folla si precipita giù per il corso 
roteando in aria le torce accese. 

Giunto nuovamente al piano di S. Sebastiano, ciascuno scaglia in corsa la 
propria torcia nello stesso mucchio, così da formare una alta catasta, che arde in 
continuazione fra le grida divertite e i fischi. Altri piccoli mucchi ardono in diversi 
punti del paese, dove si raccolgono le famiglie intorno al rogo. Non appena le 
fiamme del falò principale si attenuano, gruppi di ragazzi e di giovani saltano sulla 
brace ardente. Il salto dei fùochi dura a lungo. 

Cessati questi salti, si comincia ad arrostire la salsiccia, che viene consumata sul 
posto fra abbondanti bevute. Qualcuno porta una fisarmonica e si comincia a 
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ballare. Altri balli si svolgono nelle case private per tutta la notte. 


La “pace” a Canicattini 


“Il sabato santo la Madonna, chiusa nel suo lutto come una delle nostre donne 
usciva chiesa, portata a spalla su un fercolo, accompagnata dalla musica a 
morto per le vie 4 paese che davano una stretta indicibile, a cercare il figlio 
in ogni vicolo, in ogni via, pazza di dolore. E gli uomini l’accompagnavano 
muti e la seguivano trascinando un lungo vessillo nero. 

Il figlio era uscito di prima mattina, vestito di rosso, trionfante, con le tre dita aperte 
protese e una bandierina con l’agnello pasquale ricamato in oro. Lo precedevano 
un vessillo rosso che sopravanzava i tetti delle case e una musica a festa. E gli 
uomini che lo portavano, lo facevano caracollare il Cristo per il pendio che va 
in alto al paese, e c’era come uri ansia affannosa in lui che cercava la madre. E 
s’affrettava e girava in ogni dove... 

Appena la madre sbucava da una svolta nella Piazza, le campane si scioglievano, 
l’urlo della folla invadeva le strade, le campagne; si alzavano i bambini in alto, più 
alto gridando: - Cresci, cresci in gloria! - Si battevano le porte di casa con bastoni 
d’oleastro a scacciare i mali spiriti, si Stramazzava per terra il vessillo a lutto. La 
Madonna buttava cadere il manto nero e restava vestita d’azzurro. E tutto era 
azzurro: il sole, il cielo, l’urlo della folla che spingeva in corsa madre e figlio nella 
gioia dei ritrovamento dopo la morte. Il vessillo rosso ondeggiava nell’urlo: - La 
pace-pace! La pace-pace - La ruggine di vecchi odi, in quell’ora, si scioglieva in 
abbraccio”. 


La festa di S. Giuseppe, il santo mastro 


Per la festa di S. Giuseppe si usava accendere grandi fuochi, chiamati quasi 
ovunque vamparigghi. Protagonisti ne sono bande di ragazzini, sotto la 
direzione degli adulti, che si danno cura di accumulare nei giorni precedenti 
la festa legna e frasche, parte rubandone qua e là, parte questuandola di casa in 
casa. Si formano alte cataste di legna e frasche di viti secche, ulivo, mandorlo, 
provenienti dalla potatura degli alberi e si dà fuoco verso rimbrunire. Le alte 
fiamme che si sprigionano suscitano un clima di gioia e di baldoria. Tutto il 
quartiere che gravita attorno al fuoco si raccoglie e quando le fiamme calano 
si raccoglie della brace per arrostire salsicce, pesci, olive e altro, consumando 
sul posto la cena. 

1 ragazzi nel frattempo saltano in continuazione sulla brace ormai ammaciata 
e qualche anziano raccoglie un po’di cenere che conserverà per tutto l’anno in 
casa rinnovandola nella prossima vamparigghia. I fuochi sono esorcismi solenni 
e parte di complessi riti purificatori, legati all’equinozio di primavera. 
Giuseppe è il protettore di falegnami, carpentieri e in generale della classe 
lavoratrice. 
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Rituali e attese sono le cene di S. Giuseppe, che a Palazzolo e altri comuni si 
chiamano cummiti, consistenti nel raccogliere doni sotto forma di cibi, e nel metterli 
all’incanto. Sempre a Palazzolo c’era per S. Giuseppe la tradizione delle sirati i san 
Giuseppi. “Per S. Giuseppe c’erano i sirati c’era a sirata re mastri: i mastri per S. 
Giuseppe si facevano ammazzare, quella era dei mastri. Ogni categoria aveva la 
sua serata. Ogni categoria aveva nella chiesa madre la propria cascia, in cui teneva 
la cera, e aveva la sua commissione. Poi c’era la serata dei massari, quella dei preti. 
L’ultima era quella dei villani. Quella dei mastri era particolare perché c’era la 
musica e il fuoco la sera. Durante la festa per quegli otto giorni i ragazzi e i giovani 
prendevano i maccaturi (fazzoletto da testa) li intrecciavano e li annodavano così 
che formavano una specie di mazza (c’era chi vi nascondeva anche qualche pietra, 
ed erano colpi a leva pilu per tutti); mentre in chiesa si svolgevano le funzioni: ci 
si divideva in squadre e ci si affrontava sul piano della Matrice a colpazzi che 
rompevano spesso la testa a qualcuno, fra il divertimento generale” (tradizione 
riferita dal contadino Messina Salvatore). 


La festa di S. Paolo a Palazzolo Acreide 



La festa di S. Paolo a Palazzolo A. 


Paolo fu proclamato patrono di Palazzolo nel 1689. 

Fino a questa data patrona del paese era stata la madonna Odigitria, venerata 
dagli abitanti del quartiere alto detto di S. Sebastiano. La proclamazione scatenò 
una vera “guerra di santi” fra Sampaolesi e Sambastianesi, una rivalità che dura 
ancora ai giorni nostri, come si rileva da questo popolare detto, diffuso fra gli 
abitanti di S. Paolo: 


I Sampaulisi affacciati e barcum 
masculi e-ffimmini tutti baruna 
i Sammastianisi accianati nte cosci 
màsculi e-ffimmini tutti bagasci “ 

(I Sampaolesi affacciati dai balconi [ durante l’uscita del santo] 
sia uomini che donne son tutti baroni 
i Sansebastianesi saliti sopra le casse 
uomini e donne tutti bagasce). 

Per questo alla festa di S. Paolo i più accaniti dei Sambastianesi non partecipano. 
In passato la mattina del 29 giugno, giorno della festa, una processione di fanciulli, 
recanti primizie e mazzi di spighe intrecciati con nastri rossi, percorrevano il paese, 
seguiti dai massari a cavallo. 

Questi reggevano uprisenti, un drappo di seta ricamato, su cui le donne dai balconi 
buttavano fiori e petali di rose. Venivano poi a centinaia i buoi e le mucche, le 
capre e le pecore, infiocchettati con i nastri rossi e con la “santa” di S. Paolo sulla 
fronte. Sia in chiesa, sia per le strade si raccoglievano i runa, pani votivi offerti al 
santo, consistenti in grosse ciambelle di pasta cudduri, su cui era impresso a rilievo 
un serpente o una tarantola. Gli animali, terminata la processione, venivano 
introdotti in chiesa e fatti inginocchiare all’altare centrale, davanti alla statua del 
santo patrono. 

Nell’immediato dopoguerra il parroco decise di porre fine all’uso di introdurre 
animali in chiesa e, il giorno di S. Paolo, sbarrò il portone e lasciò tutti, animali 
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e devoti, dietro la porta. Le proteste si fecero così forti che il popolo scardinò il 
portone, introdusse gli animali, portò il santo in processione, assieme al parroco 
inferocito. Naturalmente la chiesa fu chiusa per un po’ di tempo e sconsacrata: il 
parroco la ebbe vinta e da allora scomparve l’uso della benedizione degli animali in 
chiesa. Di questo insieme di riti è sopravvissuta solo la raccolta dei pani: i cudduri, 
come nel passato, sono raccolte la mattina della festa con un carroccio tirato a 
mano, u canu opani. Il pane benedetto viene venduto all’asta fra i presenti. 


La festa di San Sebastiano a Feria 


Da quando S. Sebastiano fu proclamato patrono del paese, la festa si svolge il 
18,19, 20 luglio. 

La mattina del 20, giorno della solenne processione, il santo è esposto alla 
venerazione dei fedeli in chiesa: a decine vengono spogliati i bambini i cui abiti 
sono offerti al santo e poi riscattati. Si fanno diverse offerte in natura e in denaro: 
colpisce fra le altre l’offerta di mazzi di basilico profumato, che viene appeso al 
fercolo del santo. 

Verso le 11,30 la banda musicale risale il corso principale e si ferma davanti alla 
chiesa delle Grazie, dove attendono “schierati” i nuri, devoti vestiti con pantaloni 
bianchi, una fascia rossa a tracolla sul petto nudo dove campeggia la “santa” del 
Bimartire. Si muovono al suono della banda verso la chiesa recando il quadro 
dei santo su cui è scritto con una composizione di garofani “Viva S. Sebastiano”. 
Un gruppo regge un lungo nastro rosso su cui vengono stesi i soldi raccolti nella 
questua. Giunti sul sacrato della chiesa si lasciano andare ad una corsa rapida 
quanto improvvisa, vociando e chiamando a gran voce il loro “santuzzo”. 
Irrompono in chiesa, toccano il fercolo, si segnano con la croce e la loro corsa ha 
termine. Riacquistato contegno, si preparano per caricarsi sulle spalle il pesante 
fercolo e portarlo in giro per il paese fino al tardo pomeriggio. 


La festa per la ricorrenza dei morti 

Statua lignea di S. Sebastiano,patrono di 
Feria, di ignoto del 1530 

Il periodo che va dall’ 1 all’11 Novembre rientra in un unico complesso mitico 
religioso legato al trapasso stagionale, dall’estate aU’inverno, segnato da una 
straordinaria abbondanza alimentare, legata alla piena maturazione dei frutti e 
alla conseguente preparazione delle conserve per Finverno (estratti di pomodoro, 
cotognate, marmellate, mostate ecc.), ma soprattutto dalla conclusione del ciclo 
di produzione del vino: l’il novembre giorno consacrato a S. Martino si assaggia 
il vino nuovo. 

Il giorno dei morti, 2 Novembre, in Sicilia, come in tutt’Italia, non è festivo, ma 
il popolo festeggia ugualmente, per cui mai andrà a lavorare in questo giorno, 
dedicandosi piuttosto alla veglia presso le tombe dei cari estinti. 

La veglia comincia all’alba e si prolunga fino a notte inoltrata. Un tempo per 
non lasciare la tomba sola e dare così l’impressione dell’abbandono dei defunti, 

Si consumava nei pressi di essa un pasto, che a volta aveva i contorni di un lauto 
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banchetto, come usavano fare i progenitori Greci o Romani; il pasto comunitario 
presso la tomba, vera “Agape” rimale, era il segno più evidente del riaffermato 
legame vivi morti, morte vita. 

In Sicilia è diffusissima la credenza che nella notte fra il primo e il 2 novembre i 
morticini ritornino fra i vivi per portare i doni ai bambini: per questo si lasciava 
dietro l’uscio di casa una scarpa, che il morto riempiva di doni. Altro luogo dove 
si riteneva che i morticini lasciassero i doni era il focolare domestico. In attesa 
dei morti si lasciava sulla tavola apparecchiata una bottiglia di vino e un pane. I 
negozi per l’occasione stavano aperti fino a tardi e le famiglie sciamavano per le 
strade rischiarate da tenui lumi in una frenesia da acquisto, che spesso era solo 
l’occasione per infrangere le rigide costrizioni della morale corrente. 

I doni un tempo (fino a una ventina di anni addietro) più comuni erano: il 
carrettino di legno col cavallino di cartapesta (U carrittulu), un cavalluccio in 
cartapesta coi finimenti dipinti a colori vivaci (u cavadduzzu), il ciccupeppi , alla 
lettera “Francesco Giuseppe”, un giocattolo antichissimo che prendeva il nome 
dal re borbonico messo alla berlina, varie fracassose trombette, la pistola “a caps”, 
per i ragazzi; per le ragazze bamboline di pezza e casette di bambola. A questi 
doni si accompagnavano spesso frutta secca, fette di mostata o cotognata, qualche 
frutto di pasta reale, castagne, fichi secchi. Ma non era infrequente il caso in cui i 
doni si limitassero a qualche melagrana o ad un pezzo di zucchero accompagnato 
da una fetta di pane! 

II fidanzato invece faceva alla zita un regalo impegnativo: come un pupo di 
zucchero o un canestrino di ossa ri muorti o di frutta reale. In segno di devozione 
in questo giorno si consuma a Palazzolo la pasta con le noci (la noce come ogni 
frutto seme rinvia al morti). La festa dei morti segna anche l’inizio dei giochi 
in famiglia, che vanno avanti fino a S. Martino e Natale, secondo una precisa 
“liturgia dei gioco”. Si iniziava col “gioco di S. Martino”, dedicato al santo amato 
soprattutto per essere come il patrono del vino. 

La festa di S. Martino concludeva il ciclo festivo inaugurato dai morti. 

Il portato più interessante della festa dei morti è senz’altro la credenza diffusa 
in tutta la Sicilia che nella notte fra l’I e il 2 novembre i definiti lascino i doni al 
bambini. 

Il significato di questa credenza è straordinariamente ricco: l’atto del dono 
presentifica un bisogno primordiale deU’anthropos culturale che è quello di 
riaffermare la vita (cultura) sulla morte (natura). La consegna del dono da parte 
dei morti ai bambini riafferma il legame fra morti e vivi, fra i due estremi biologici 
del nuovo e del vecchio. Il gesto instaura il caos da cui rinasce il tempo riformato, 
il cosmos. I doni che i morti lasciano ai vivi non sono casuali, ma assai ricchi 
di significati simbolici. In questo senso i doni della gente di estrazione popolare 
conservano, più d’ogni altro, il residuo di antichissime simbologie legate in 
qualche modo al mondo dei morti, che sostanzialmente rinviano al tema della 
rinascita e della fecondità. I morti lasciano ai bambini noci, nocciole, castagne: 
tutti semi che simboleggiano la vita che dovrà ritornare attraverso la germinazione 
vegetale. Sono frutti legati al regno dei morti, come la melagrana, attributo della 
Grande Madre. I morti lasciano anche i pupi di zucchero, il cui significato è assai 
controverso: c’è chi vede in essi le immagini stesse dei defùnti, i Lares o i Penates 
dei Romani, dolci consumati in un gesto che inconsciamente ripete l’arcaico 
cannibalismo rituale delle carni dei fa mil iari defùnti. 

Ma torniamo al bambini protagonisti della festa: ad essi è consentito nel 
giorno della festa scorazzare, vociando e strepitando, fra le tombe dei defunti, 
ostentando i doni ricevuti, in una sorta di irriverenza tollerata e anzi quasi 
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richiesta e necessaria al compiersi del rito. Dirò solo per inciso che vi sono 
teorie secondo cui i bambini sono vicari dei defunti o meglio simboleggiano 
i defunti stessi tornati a vita, mentre i doni non sarebbero che le offerte rese 
dagli uomini ai defunti per il tramite dei bambini. 

Comunque stanno le cose un dato è certo, ed è quello che ci interessa, il gesto 
del dono degli adulti ai bambini è pregno di significato vitale e liberatorio di 
energie affettive e relazionali di indubbio valore educativo ed etico. 

“Che in Sicilia siano i morti a portare i doni al bambini non fa che confermare 
che ogni nascita è un evento miracoloso, una riattualizzazione dell’infinito 
passaggio dal non essere all’esistere, una rifondazione e un ricominciamento 
cosmici” ( A. Fogazza). 

Ogni divisione per categorie di giocattoh può risultare inutile; e comunque va fatta 
ai fini di una conoscenza più approfondita degli oggetti. Una prima distinzione si 
può operare in rapporto ai fruitori: così si possono distinguere giocattoh relativi 
all’universo ergologico e produttivo maschile, e giocattoh pertinenti l’universo 
domestico fem mi nile. Si può dar rilievo alla tipologia ed evidenziare i giocattoh 
che ripropongono il mondo miniaturizzato: sono quelh che riproducono figure di 
animali e umane. Si tratta di oggetti strettamente collegati alla realtà quotidiana, 
quasi propedeutici ad essa. Quelh maschili sono: cavallucci, carrettini, fucili, 
sciabole ecc. quelh fem minil i sono legati all’universo domestico dominato dalla 
figura della bambola: strumento che predispone agli obblighi famigliali, in 
relazione alla funzione materna, cui è destinata la bambina. Alla bambola sono 
riconducibili tutti i giocattoh delle bambine come la Casa di bambola, le stoviglie 
miniaturizzate ecc. 

Abbiamo la grande categoria dei giocattoh legati ai giochi colletti solventi 
una funzione prettamente ludica. Fra questi i più diffusi sono i giocattoli per 
giochi di lancio: cerbottane, trottole, aquilone, pietruzze (seguono i giocattoli 
legati al giochi in famiglia, praticati nelle feste, e condivisi con gli adulti, 
come la tombola, il gioco dell’oca, il gioco della barca ecc. 

Particolare è la categoria dei giocattoli rumorosi e sonori: in questa ria 
rientrano trombette, tamburi, cembali, fischietti, raganelle ecc. : le valenze 
originarie di questi oggetti si sono perse, coperte dalla funzione di mero 
passatempo, mentre in origine erano legati per lo più ad un rito particolare 
dal risvolti magico-sacrali. 


Fari u Sam Martinu 

Dalle antiche feste romane per il 
vino nuovo discende la moderna e 
popolarissima festa di S. Martino 
(11 novembre). Il santo nella liturgia 
cattolica non ha grande rilevanza, 
ma il popolo se ne ricorda ogni anno 
fra un bicchiere di vino e l’altro. In 
questo giorno si spilla un po’ di vino 
dalla botte, per controllarne il colore 
l’odore la limpidezza. Non è raro 
il caso che se ne possa bere anche 
un po’, ma senza abusarne. A vino 
nuovo o vecchio si accompagnano 
crespelle (zzìppuli), condite con il 
miele di satru (timo), o con altro. 
La settimana in cui cade la festa 
è chiamata a stati i Sam Martinu, 
estate di San Martino, caratterizzata 
dal ritorno del bel tempo. 
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Giocattoli: 
tipologie e funzioni 


Cose dell’altro mondo 

E rano tanti gli spiriti, le streghe e gli esseri fantastici che popolavano la nostra 
infanzia, lo ricordo a vecchia cucciava, sorta di befana che impauriva i bambini 
tristi, cioè inquieti; a mamma ddraia, i cuppuliddi rrussi, spiritelli o gnomi un po’ 
dispettosi, burleschi, che facevano intravedere ai poveri malcapitati che ad una 
data ora notturna si imbattessero in loro, magnifici tesori e li facevano sparire 
al primo errore del povero diavolo; a monica tagghia-ita (la monaca taglia dita), 
che abitava una grotticella ai piedi del “colle del colubro” (noi lo chiamavamo 
cuozzu culuoruvu): essa tagliava di netto le dita a chiunque passasse di là in una 
data ora; c’erano, terribili matrone, i ronni i casa, altrove note col nome di patruna 
i loca, le signore dei luoghi, cioè dei lotti di terreno da urbanizzare o comunque di 
qualsiasi luogo fosse sottoposto ad antropizzazione: erano esseri cui si pagava un 
prezzo per l’occupazione di un sito. Ogni tanto si sentiva dire che qualcuno fosse 
stato solennemente bastonato, perché poco gradito alle “signore della casa”, vere 
potenze ctonie, residui di antichissime divinità. 

C’erano, ad impaurirci, i varcacanni, che un monaco cappuccino così descriveva 
nell’Ottocento: “Vi è l’uso (aPalazzolo) per appaurire i ragazzi cogli spiriti infernali, 
che dicono varcacanni, che sono i quattro evangelisti della Matrice e ciò onde 
farli digiunare nel venerdì di marzo”. Al bimbi particolarmente vivaci si ripeteva 
“Viri ca ti pigghiunu i varcacanni ra matrici”, che erano quattro grandi affreschi 
raffiguranti i quattro evangelisti: enormi figuracce che dall’alto delle soffitte della 
chiesa scmtavano tutti, che non si sa perché e in quale data furono ricoperti di 
calce; qualcuno afferma in seguito al colera del 1837 per motivi igienico-sanitari; 
ma forse perché in effetti quegli omoni più che i piccoli dovettero appaurire i 
grandi. I varcacanni erano più in generale spiriti erranti, da cui l’espressione “si 
na varcacanna", cioè sei una vagabonda. Si incontravano alle croci delle strade o 
lungo i sentieri che portavano al cimitero. Streghe spiriti folletti e diavoli abitavano 
certi siti (che oggi sappiamo essere importanti siti archeologici) incantati, dove si 
nascondevano favolose travature. 


Travature: il tesoro della monaca prena. 


Il mio amico buccherese don Vito Daquino, vera memoria storica del paese, 
mi raccontava che tal mpa Franciscu “il tenero “era da sempre appassionato ed al 
contempo ossessionato dalle travature, in particolare da quella detta del colle 
della Monaca in territorio di Buccheri. Il colle sovrasta la contrada Cavazzo, su 
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cui precipita con un desolato dirupo, accessibile solo alle selvatiche capre dei 
muntagnisi di Buccheri. Mpa Franciscu sapeva che lassù in cima c’era incantesimato 
un tesoro e che per scassarlo bisognava salire il pendio a dorso di un’asina, cavalcata 
da una monaca incinta. Va bene per l’asina: ma dove trovare la monaca “prena”? 
L’arrovello lo dannava da anni. 

Fin quando al massimo della “sfiga” proprio il giorno della festa del santo patrono 
S. Ambrogio, un violentissimo nubifragio non dilavò tutto il terreno del podere, 
lasciando la nuda terra e portandosi via il frumento, la tuminia, i ceci e le fave, e 
lasciandogli solo gli occhi per piangere. 

Ma quale non fu la gioia nello scorgere sulla roccia gerbina del nudo campo un 
luccichio di monete d’oro: il suo occhio clinico non si sbagliò. Erano i “marenghi” 
tanto agognati! Si, la travatura tanto cercata s’era concessa da sé, senza scongiuri 
e senza fatica, al povero contadino. Con quei soldi mpa Franciscu emigrò in 
America (quella ricca), dove fece fortuna con le ricerche petrolifere. Ché lui 
cercatore di tesori era! 



Giocattoli popolari 

(“Museo della civiltà contadina ” di Fioridia 
e coll, priv.) 
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Mondo magico 


Le dominae nocturnae 


L e “donne di fuori” sono le dominae nocturnae citate nei testi medievali. 

Vengono chiamate anche “donne di notte”, “padrone di casa”, “belle 
signore”. Belle sono davvero. Anzi bellissime, il volto incorniciato da capelli 
lunghi e soffici. Ogni martedì, giovedì e sabato escono di notte con lo spirito e 
vanno a concilio per decidere quali fatture spezzare, quali legature sciogliere, 
quali premi o castighi attribuire a chi ha suscitato la loro benevolenza o la loro 
ira. Bisogna trattarle bene, queste “belle signore”. Non tollerano la villania e 
sanno vendicarsi duramente di una parola offensiva, di un gesto sgarbato. Più 
di un bosco o di un prato, amano le case in ordine e ben pulite, che visitano 
entrando dal buco della serratura o attraverso le crepe più sottili. Le donne 
di fora sono trentatre, tutte sotto la guida di una signora che vive a Messina. 
Chi vuole accoglierne trentatre, tutte sotto la guida di una nella propria casa 
deve, prima di mezzanotte, bruciare alloro, incenso, rosmarino e un’altra erba 
chiamata mancìvi, quindi recitare questi versi: 

Tisalutu, redilusuli, 

Ti salutu, re di la luna, 

Tisalutu, stidda ‘ndiana, 
beniaspettu ‘ntra sta settimana 
(Ti saluto, re del sole, 

Ti saluto re della luna 
Ti saluto, stella indiana, 

Attendo del bene in questa settimana) 


Le streghe: maiari 


Per il popolo strega e maiara non sono proprio la stessa cosa: la parola strega è 
circondata da diffidenza e da negatività, in quanto si ritiene che essa operi per 
recar danno alle persone. La maiara ha un rapporto più stretto con le donne e con 
gli uomini del quartiere o del paese: ella è consultata per ogni tipo di accidente. 
Ella cura con le erbe e con particolari infùsi dalla composizione sconosciuta. 
Raramente opera anche fatture “nere”, anche se è in grado di farne. Mentre la 
strega è stata da sempre sottoposta all’attività di repressione della chiesa, raramente 
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la maiara incorre in processi per magia: i suoi filtri e le sue erbe, come le formule 
tratte dalla religiosità popolare, la preservano dai processi e dalle accuse di magia. 
Qualche volta e in particolari temperie ella incappa nelle maglie della giustizia, 
quando questa cerca per suo tramite di colpire “il diverso”. La maiara è consultata 
soprattutto nelle faccende d’amore. H suo intervento tende a far nascere l’amore in 
un uomo che non corrisponde; ella ancora opera per trasformare l’amore in odio, 
per “legare” un uomo rendendolo impotente. E’ in grado ancora di provocare 
pazzia, dolori, e a volte la morte. Nel fare le fatture le maiare si servono di vari 
mezzi: per attrarre un uomo usano gocce di sangue mestruale, che la donna che 
ha richiesto l’intervento deve far bere all’uomo, naturalmente diluite nel caffè o 
altro. Il seguente canto popolare sembra una di queste inaiane : 

Om ’ami oppimi chi ti lassi amari / 
sinnò fari ti vuogghiu maiaria / 
pigghiu cunsigghi di cientu maiali / 
e a Iure Mora di la Barbaria. / 

Ossa di morti, mirudda di cani / 
mpastati nzemi nta la sacristia / 
quannu ti viu na canna a li mani / 
amami bella cb’è-miegghiupi-ttìa. 

(O mi ami o ti lasci amare, altrimenti ti voglio fare maiaria, 
piglio consiglio da cento 

maiare e dal re di Berberia. Ossa di morto con cervello di 
cane, mescolati nella sacrestia, 

quando ti vedrò con una canna in mano: amami bella che 
è meglio per te). 

Contro le maiare non ci si può difendere, se non con speciali esorcismi, come 
quello di spargere, al passaggio della maiara, acqua e sale, recitando: “laequa e-ssali 
a li maiari”, indi si accendono due candele, recitando un’altra speciale orazione. 



Stampa devota di S. Paolo “primu ciaraulo ” 


Fattura 

Sangu ti dugnu di Iùmecunnu maritu tu m ’a-ssiri pi-ttuttu lu munnu sangu ti dugnu 
di li me vini maritu m ’assiri’finu allafini sangu di dugnu di li me ossa maritu ma-ssiri 
pi-finu a lafossa. 

(Sangue ti do del mio sesso / marito mi devi essere per tutto il mondo / sangue 
ti do delle mie vene / marito mi devi essere fino alla fine / sangue ti do delle mie 
ossa / marito mi devi essere fino alla fossa). 


I ciarauli 


Sono guaritori in possesso di speciali poteri e di un’investitura che discende 
direttamente da S. Paolo, loro patrono e taumaturgo miracoloso: ripetono che 
“S. Paulu, fu la primu ciaraulu”. 

Ciaraulusi nasce: lo sono solo i nati nella notte dei 24 Gennaio, che precede la festa 
dei santo. Fin dalla nascita compare sotto la loro lingua una strana formazione che 
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tutti da secoli interpretano come suffiziu, scorpione, o tarantola. Dalla scoperta del 
segno il destino del neonato è segnato. Col tempo i suoi poteri si completeranno, 
fino a quando nel nome di S. Paolo non opererà le prime guarigioni, usando 
speciali scongiuri e lo sputo da applicare sul morso degli animali velenosi. La 
formula più comune sembra essere la seguente: 


Sam-Paulu 
maeda d’àddaum 
spim pungenti 
num-muzzicari a-mmia 
né-mmancu aggenti 
(S. Paolo: 
pianta d’alloro, 
spina pungente, 
non mordere me 
né persona). 


In alcuni paesi del Siracusano con la parola ciaraulu si identifica lo zingaro 
girovago: in effetti il ciaraulu antico girava per le massarie nelle campagne 
soprattutto al tempo della mietitura, portando ai contadini speciali intingoli, la 
santa dell’apostolo, erbe mediciali e ogni altro rimedio richiesto: era un uomo 
temuto e rispettato, come temuto e rispettato è il santo che rappresenta. Aveva 
anche capacità di predire il futuro. Per questo lo zingaro girovago acquistò per 
estensione il nome di ciaraulu. 

Egli guarisce anche la licantropia, le fatture e le Iigature, la maiaria semplice e il 
malocchio, Riarma i vermi, lo scantu, cuogghi u suli e conosce le erbe medicinali. 

Suoi paesi per eccellenza sono Palazzolo e Solarino, dove gli ultimi guaritori sono 

ancora attivi “P ciaraulo ” con i contadini, 1918 

(coll. Salvatore Nicosia) 
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Il diavolo / i diavoli 


Il diavolo ha i suoi nomi precipui: Iti tifiti (Lucifero), Arsu cani, Farfarieddu, 
mazzamarieddu, Ntantiddu, Ntentazioni, Zzuppiddu, Nuzzubbeddu, Malacarni, 
Malajhiscula, Maumma (cioè Maometto), Virseriu. Ma il suo nome è meglio non 
pronunciarlo; quando per avventura si è costretti a farlo ci si segna con la croce 
per tre volte, sputando per terra. Il diavolo può essere nell’aria, sotto forma di 
spiritello: per questo ai bambini che sbadigliano si fa il segno della croce in bocca, 
affinché non lo inghiottano. Il popolo mostra una paura istintiva per il diavolo, 
mentre in fondo i diavoli sono accettati e tollerati. Essi sono i residui di folletti 
e gnomi, satiri e cabiri, tutto un mondo ctonio ereditato dalle culture pagane. In 
particolari occasioni solenni come la Candelora essi vengono cacciati dalle case 
con questa invocazione: Ppi la Cannilora / i maliJrùsculi nèstiunu fora. 

Il popolo immagina il diavolo con le corna e la coda taurina, e le ali, in quanto egli 
è comunque un angelo anche se decaduto; sua sede è l’Etna; ma anche la cima del 
monte Lauro vicino Vizzini (queste contrade anticamente prendevano il nome di 
Inferno). 

I diavoli si manifestano con violente folate di vento (fudditti) e acre odore di zolfo. 
Circolano in massa i primi giorni di Maggio: in questi giorni è preferibile non 
preparare pane di casa, perché verrebbe lisu, non lievitato, guasto. 
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Metereologia 

popolare 


La Luna 

L a luna è considerata dai contadini quasi una divinità che presiede ai lavori 
agricoli. Scrive lo storico sortinese Pisano Baudo: “Lo stato dell’atmosfera, 
i mutamenti di tempo sono creduti dipendenti dall’alta egemonia della luna, e si 
eseguiscono scrupolosamente sotto la sua influenza molte operazioni agricole. 
Anche in famiglia non poche azioni sono regolate guardando le fasi lunari. 
Si mozzano le cime dei capelli alle ragazze nella luna nuova, perché crescano 
belli, folti ed uguali. Si ha cura di mettere a covare le uova sotto la chioccia in un 
tempo che potranno schiudersi nella luna nuova, perché se i pulcini vedranno 
la luce nel mancamento della luna o morranno o cresceranno stentatamente - 
vengono allunati - ed in questo caso mettono i pulcini rachitici in un vaglio crivu e 
li abbarattano sopra un pozzo di acqua viva. Quando si vede un bambino magro e 
rachitico si dice: Pari lupuddicinu di la luna ” (sembra il pulcino della luna)”. Nella 
quinta decima (luna piena) non lasciano fuori i vestiti di panno per la paura di non 
trovarli bucati. Per tre volte alla luna nuova strappano le penne più lunghe della 
coda alle pollastre, dicendo: 

Crisci e ngrassa 
preia a morti ca ti lassa. 

La massaia si raccomanda alla luna esclamando: 

Luna nova, luna china Diu ni scarna di l’omu malu e di la 
mala vicina. 

Quanta sunu Bonghi li to frizzi 
hannu a essivi chini li me cannizzi. 

E’ bene guardare la luna quando si deve seminare: che sia luna piena. Anche 
gli sposi se vogliono il figlio maschio devono concepirlo nella luna nuova; se, al 
contrario, vogliono la femmina la luna sia piena. 

Essa è patruna ro cielu e legata alle divinità femminili: 

Santa luna, santa luna 
ri lu cielu siti patrona 
vui siti a quarchi bbanna 

salutatimi a matri Sant’Anna. La matti Sant’Anna parturiu 
fici n-figghiu e-cci muriu 
si giamava Sarvaturi 
coma o nomi ro Signuri. 
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La Pioggia 


Marzu e aprili 
iacqua a-mmaifinivi 


A chiaria do picuraru 

“E un’altra grazia, un privilegio, ha 
avuto ancora il pastore - aggiunge 
il Carpinteri- quando imperversa il 
maltempo e piove fitto per l’intero 
giorno, il Signore sull’imbrunire 
concede una breve chiaria per 
permettere al pastore di mungere le 
pecore, detta appunto a chiaria rà 
picuraru, altrimenti alle povere bestie 
si spaccherebbero le mammelle e se ne 
comprometterebbe l’allevamento”. 


Quando piove di continuo e fìtto si dice laequa assuppa viddanu (Acqua inzuppa 
villano), ma a questa espressione che sa di scherno i contadini contrappongono: 
Assuppa viddanu, assuppa cu è n-cianu (inzuppa chi è fuori) o anche: Assuppa viddanu 
e sponza cavalieri’. Assammararisi vale essere inzuppato. Se piove leggero si dice che 
similia opipiriddìa o anche che ciuviddicbìa. Questo è tuttavia il tempo migliore per 
la semina autunnale. Quando l’acqua cade dal cielo in quantità esagerata si dice 
calavi iacqua di lì utri. Uno scroscio d’acqua rrampata è ben accetto in qualsiasi mese 
in particolare ad agosto: 

iacqua r’austu / uogghiu, meli, mustu, mai però in giugno: iacqua ri-gghiugnu / cunsuma 
lu munnu (acqua di giugno, consuma il mondo). L’acqua utile alle campagne è 
chiamata iacqua ggbiogghia, cioè acqua del contadino (probabilmente ghiogghia 
deriva dal greco yeopyeoq che significa contadino). Sempre desiderata è la pioggia: 
iacqua di cielu sazzia lu munnu; maledetta è di converso la siccità: per impetrare la 
pioggia un tempo le contadine intonavano in chiesa il seguente canto: 

“Signuruzzu duriti duriti 
ca li lauri su-mmuorti di siti 
e-mmannàtini una 
bbona senza lampi e senza trona. 

E-se-bbui nul-la mannati 
siemu poriri e scunsulati: 
e-ppriati a-bbostru figghiu 
che-cdù bbeddu dilughigghiu 
di lughigghiu natu all’ortu 
e-ppi-nnui stu figghiu è-mmortu : 
iacqua ri fonti e iacqua ri delu 
o Maria la grazia vuliemu 


(Signoruccio piove / che i seminati son morti di sete / e mandatene una buona senza 
lampi e senza tuoni / e se voi non la mandate / siamo poveri e sconsolati / pregate 
vostro figlio / che è più bello di un giglio / del giglio nato nell’orto / vostro figlio per noi 
è morto /: acqua di fonte e acqua di cielo / o Maria la grazia vogliamo). 

Per questo si dice che 


l’acqua è oru /i manu su i stagnu 
(L’acqua è oro, le mani sono di stagno). 

Quando piove i bambini ripetono la seguente tiritera: 

dori dovi e la iatta fa li provi e lu surci si marita cu li causi di sita 
(Piove, piove e la gatta fa le prove e il topo si marita con i pantaloni di seta). 
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D’altronde il gatto che si liscia o si lecca i baffi o la faccia è segno di prossima pioggia. 
L’acqua è preziosa quanto il sale e un buon consiglio: Acqua cunsigghi e-ssali /senza 



ddumannati nun s’àn’a-ddari (acqua consigli e sale / non richiesti non si danno). 
L’acqua associata al vento asciutto di ponente favorisce lo sviluppo del frumento: 
laequa e-bbientu fa frummientu; dopo un acquazzone se esce un bel sole è una fortuna 
per i seminati: iacqua e-ssuli fa-llauri (acqua e sole favoriscono il seminato). Per le 
fave appena fiorite l’acqua è essenziale: Favi nàuti / iacqua a tutti uri (con le fave in 
fiore l’acqua a tutte le ore). 

Essenziale è per il contadino interpretare i segni della pioggia futura: le gru che 
passano in schiera è segno di pioggia; i corvi sentono l’acqua e perciò annunciano 
col loro caratteristico verso “qua, qua”, che per il contadino pare dica: “acqua, 
acqua”. Questa sapienza contadina del tempo s’è radicata nella paremiologia 
popolare agraria: 


Ielufirn 
cioivi o matinu 

(gelo sottile: piove di mattina) 

Quannu la luna è pallida: a-cdovirv, 

Quannu la luna è-gghiama dovi 
quannu è-rrussa fa-bientu 
quannu è-cciara fa ssirenu 

(quando la luna è pallida o gialla: piove; se è rossa: farà vento; se è chiara farà sereno). 

Dalla quantità e dal modo in cui cade si giudica se durerà: 

Iacqua ca fa-bbadduna assai dura 
(pioggia che fa bolle dura molto), 

ma 

acqua furiusa : pocu dura 

(pioggia che cade con furia / poco dura). 

Se si metti a tramuntana / a-ccioviri na simana 
(se gira la tramontana / piove una settimana). 

Se piove col vento che soffia da levante la pioggia dura tre o sette o quindici giorni. 
Quando lampeggia a ponente la pioggia è sicura: Quannu fanu lampi o punenti 
l’acqua e-bbidna sta attenti. Le nuvole ferme sul cocuzzolo dell’Etna, se hanno la 
forma che richiama il piede, sono segno di pioggia. 


I carànnuli (Cariennuli) 

Dal 13 dicembre (S. Lucia) al 
24 (vigilia di Natale) corrono le 
cosiddette carànnuli (o cariènnuli, dal 
latino Kalendae, che indica il primo 
giorno di ogni mese). In effetti, nella 
logica delle cariennuli ogni giorno 
compreso fra il 13 e II 24 rappresenta 
un mese, ragion per cui il 13 sarà 
gennaio, il 14 sarà febbraio e così 
via. Dall’osservazione del tempo che 
farà in questi giorni si può prevedere 
la meteorologia dei prossimi 12 mesi 
dell’anno. Si tratta di una credenza 
legata al Capodanno solare. Essendo 
questo periodo coincidente con 
una data solstiziale, (21 Dicembre), 
fine di un ciclo ed inizio del nuovo, 
ecco che si caratterizza anche per le 
“previsioni” del tempo futuro: una 
forma come tante di “dominio del 
tempo” tipica di molti rituali legati al 
Capodanno astronomico 


L’arcobaleno 


Anche l’arcobaleno rientra nei segni meteorologici che il contadino interpreta per 
prevedere il tempo. 

L’arcobaleno che spunta di mattina è segno di prossima pioggia: Arcu di marina 
/acqua viària. 

Se è tempo di semina, l’arcobaleno che spunta di mattina è considerato un 
buon segno: Quannu c’è l’arcu di marinapigghiti a coffa e va simina (Quando c’è 
l’arcobaleno di mattina prenditi la sporta e va a seminare). 
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Anche l’arcobaleno che esce al tramonto è buon segno: Arcu ri sira / bbeddu 
tiempu tira. 

Solo l’arcobaleno “doppio” porta sfortuna, non solo pioggia ma anche 
tempeste e lutti: Arcu di Nuè ddoppiuporta acqua, timpesta e-dduluri. L’arcobaleno 
è un segno anche dell’andamento della stagione agraria: se prevale nei suoi 
colori il verde sarà annata ricca di olive, se il rosso di vino, se il giallo di 
frumento. 


Il vento 


Essenziale per prevedere il tempo futuro è la conoscenza dei venti: il contadino 
infatti oltre ad osservare il cielo al tramonto, all’alba o a mezzogiorno, si regola nel 
suo lavoro osservando il vento d’unni mina, da dove soffia. Ogni cambio di vento 
è annuncio di tempo che varia. 

Lavori agricoli e vento (tempo) sono legati intrinsecamente: si dice per es. 
sciroccu e-llivanti inci u vacanti, cioè il vento di scirocco e levante portano acqua in 
abbondanza; quando soffia da levante e piove si dice che il tempo persisterà fino a 
quindici giorni in quel modo; u limpici / mai nenti’fieri. cioè quando soffia il libeccio 
non si aspetti pioggia abbondante. Il vento di ponente non porta pioggia: Livanti 
dura ttri-gghiorna e avanti /Punenti nun dura nenti (Il vento levante dura tre giorni e 
più / il ponente non dura niente). Ma c’è pur sempre l’eccezione: Punenti iacqua 
nenti, ma suddu s ncagna tuttu vagna (Ponente acqua niente / ma se s’imbroncia 
tutto bagna). Il levante è pericoloso: Livanti è-llupu, Livanti cci-ammazzau i vacchi 
a Bramanti (Levante ammazzò le vacche di Bradamante). Borea (vento di nord 
est) è vento umido e d’inverno freddo e fastidioso: Uoria fina fina / setti ioma e 
na marina (Borea-fine fine dura sette giorni e una mattina). Con certi venti poi è 
sconsigliato andare a pesca o a caccia: Ccaprurenza e australi nun piscari né cacciaci 
(Con la “provenza” e l’austro, non pescare né cacciare). 

Nei periodi di maturazione del grano un buon vento è propizio: Acqua e-bbientu 
fa-frummientu / acqua e-ssuli fa lavuri (acqua e vento ingrana il frumento / acqua e 
sole fa maturare il seminato). 

Ogni paese ha poi i suoi nomi per i venti: oltre ai quattro cardinali, che ovunque 
hanno supergiù gli stessi nomi: livanti, tramuntana, punenti e menziomu, a 
Buccheri ad es. abbiamo altri 20 venti che si distinguono in venti soprani e venti 
sottani, (vienti i n-capu e vienti i sutta): quelli soprani sono venti legati al nord, 
quelli sottani sonoquelli umidi e caldi legati al sud. 

Venti sottani: sciroccu, limpici, livanti, nuticianu, menziomu; venti soprani: 
chiaramuntanu, Pruvinzazza, punenti, austarisi, tramuntana, grecu. 


Le nuvole 


L’osservazione delle nuvole in cielo e la direzione dei venti consentono al 
contadino dì determinare l’andamento del tempo per i prossimi giorni. I pronostici 
contadini infatti sono di due tipi a lunga durata, fondati cioè sui giorni solstiziali 
ed equinoziali e che concernono finterò arco della stagione; e pronostici a breve 
termine che riguardano al massimo l’arco della quindicina o del mese (questi 
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pronostici si legano strettamente alle fasi lunari). 

Anche le nuvole consentono di prevedere il tempo che farà. Se in cielo assumono 
la caratteristica forma delle pecorelle si prevede pioggia vicina: Cielu picurinu 
(o caprinu) / iacqua vicinu; parimenti se assumono le forme di grandi incudini e 
avanzano dal levante ci si deve attendere qualche tromba marina: dalla forma 
il contadino chiama queste nuvole nomi (incudini). Se all’orizzonte compaiono 
nuvole basse e bianche che vanno sfilacciandosi fin quasi a toccare la linea 
dell’orizzonte la neve e il freddo sono già arrivati: queste nuvole i chiamano i 
capiddi ra maiara. Il nuvolate a grossi e densi cumuli si dice abbaddiatw. porta 
pioggia anche d’una certa intensità. 

Una particolare nuvola è chiamata fra’ Cola (frate Nicola) ed ha la caratteristica 
forma d’un cappuccio di monaco. Nuvole molto bianche a forma di palle di 
cotone (ncuttunati) sono segno di pioggia mista a grandine. 

L’osservazione delle nuvole all’alba ferme sul cocuzzolo dell’Etna sono importanti 
segni metereologici: certe nuvole bianche che circondano il cratere sono chiamate 
i iatti, gatti) sono segni di freddo pungente, ma secco. Altre forme indizi di freddo 
sono le nuvole a forma di pesce rraffini (delfini), quelle a forma di cappuccio o di 
collare attorno al vulcano: il contadino dice allora che muncibeddu avi u ccappucdu 
(l’Etna ha il cappuccio). L’Etna completamente sgombro di nuvole e chiaro 
all’orizzonte significa bel tempo duraturo. Il nuvolate che si muove spinto dal 
vento assai velocemente significa pioggia scarsa: Nuvulatu ca camina / pìgghiti 
lu sacca va macina (Nuvole che camminano pigliati il sacco e va a macinare al 
mulino). 

Se però le nuvole sono spinte dal levante ci sarà presto peggioramento a carattere 
duraturo ( tiempu forti. Se spira dal libeccio (Sud Est) sarà tiempu liegghiu, cioè il 
brutto tempo in arrivo dura poco. 


Le stelle 


Anche le stelle son utili segni della meteorologia contadina: quando sono lucenti 
(“asciutte”, come dice il contadino), vuol dire che rindomani farà bel tempo; 
quando sono “appannate”, velate, è segno di tempo variabile e di pioggia vicina: 
Assai stiddi n-cieu filanti / ri acqua e-bbientu su signfiicanti. 

Per cui in alcuni mesi dell’anno si desidera il cielo stellato, come in gennaio: Nta 
innata cielu stiddatu / è-ddisiatu (son segno di tempo “asciutto”). 

La curritina di li stiddi (il tremolio) è segno di pioggia; se tremolano molto sarà 
tempo pessimo. Il contadino si orienta per mezzo delle stelle e per mezzo di 
esse indovina facilmente l’ora. Si alza con le stelle e con esse inizia la giornata 
lavorativa. Le stelle sono faville del gran fuoco cosmico. Come fuochi, “cadono” 
la notte di S. Lorenzo per il gran caldo: 

S. Laurienzu gran calura: poca dura! 

Il popolo non distingue pianeti e stelle e chiama entrambi stiddi. Sono dodici le 
principali: Durici su li stiddi principali / ca fanu, lustra cunformi la luna (dodici son le 
stelle principali che fan luce come la luna). Fra queste ricordiamo: 

A puddara (le pleiadi): queste stelle a grappolo non vanno osservate perché 
altrimenti crescono i porri (purrietti) alle mani. Triali (Tre Re o cinto di 
Orione), cioè una parte della grande costellazione di Orione. Stidda i làriva 
(Lucifero) ; Stidda Diana', Scala i Sag-Gniabbicu (Via Lattea); i vuoi, u massaru, 
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a massara, i latri (le stelle del Gran carro) rappresentazione celeste di un fatto 
leggendario: secondo la leggenda le prime due stelle rappresentano i buoi, 
le altre due i ladri che rubano i buoi, la prima della coda il massaro che li 
insegue, la seconda la massara, la terza la figlia, l’ultima il servo: una storia 
di ladri che si perpetua in cielo. 

Altre stelle sono: Stidda i S. Paulu, Stidda i Santa Lucia, La curuna di la Bedda 
Mairi, i Iva (gioghi). 


Tuoni e fulmini 


Quando fanno i moni (minia) il popolo crede che il signore o il “nonno” aggiusta 
le botti: u nannu corna i utti. Quando lampeggia bisogna nascondere gli oggetti 
d’oro, il braciere e coprire gli specchi. Ad ogni lampo ci si segna col segno di croce 
e si ripete: San Giuvanni Battista, San Giuvanni Vancilista San Giuvanni vuccadoru, 
libratimi ro lampu e ro truonu. S. Giovanni è infatti il nume tutelare contro il fulmine, 
in questo coadiuvato da S. Barbara: solo rivolgendosi a questi santi si può evitare 
di venire allampati. Esistono gli scongiuri adatti, ma se non si conoscono basta 
ripetere: San Giuvanni, e segnarsi con la croce. 

Uno scongiuro contro i moni è il seguente: 

Santa Barbara unni iti / ca li trona su agghicati / sunu iuti a-mmienzu a via / Santa 
Barbara cu-mmia (Santa Barbara dove andate: i moni sono arrivati, sono giunti in 
mezzo la via Santa Barbara con me). 


La tromba d’aria 


Cura i drau, draunara 

Nel 1872 un violento uragano fece molti danni a Palazzolo. La memoria di questo 
evento rimane nella memoria popolare. “Palazzolo il diluvio se lo portò, si portò 
via mtti i tetti fino alla Giambra, perché i Palazzolesi non erano credenti. Quando 
costruirono Cassare in ogni “primo” di paese fecero una chiesa in modo che i zifiri 
(diavoli) non potevano contrastare contro i santi. Ai tre punti del paese si costruì 
una chiesa e in ogni punto c’era così un santo che lo difendeva: il Signore ordinò 
di farlo così (...)”. (narrato nel 1986 da Giuseppe Tuccitto di Cassaro, contadino di 90anni) 
La tromba d’aria può essere scongiurata: l’operazione si dice tagghiaria cura i drau. 
Il drago è la personificazione del diavolo, il quale smuove con la sua terribile coda 
l’aria provocando turbini, mulinelli, trombe d’aria ecc. 

L’operatore per “tagliare” la coda del drago impugna una falce e la nasconde sotto 
la giacca; sale su un poggetto e ponendosi davanti alla tromba d’aria comincia a 
roteare la falce in aria, simulando l’atto di tagliare. Per magia simpatica questo 
gesto equivale al “taglio” del turbine divento. Nel compiere tale operazione deve 
recitare il seguente scongiuro: 

Va via malu natu / ri lu calici sacratu / e sacrata sacramenta / santissima sacramenta! 

A Perla l’operazione magica ha più valore se compiuta da un mancino 
(mancarusu). 

Lo scongiuro più difìùso contro “la coda di drago” è il seguente: 
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Bbedda matri ri lu uoscu / nta m càmmira stapia / n-andlu ri lu cielu / nta li piai cci 
rurmia: l’Anrilu santu nun-nurmiri ca tri niuli vini viniri: una ri acqua, una ri vientu una 
ri signu ri draunara. / Pigghiamu n-cutieddu / la spaccamu nta lu mienzu / la ittamu 
nta na cava scura / unni n-ci canta iaddu / unni n-ci luci luna / unni n-ci passa nessuna 
matura. 

(La Bella Madre del Bosco stava in una cameretta ai piedi dormiva un angelo 
del cielo: “Angelo santo non dormire che vedo arrivare tre nuvole nere: una di 
acqua, una di vento, una di coda di drago. Prendiamo un coltello, la spacchiamo 
in mezzo, la gettiamo in una oscura cava, dove non canta gallo, dove non fa luce 
la luna, dove non passa nessuna creatura). 
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Gesto tipico contro la iettatuira 
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Usi, costumi, 
letteratura orale 


P remetto che, rispetto alla mole del materiale che negli anni ho raccolto, qui o 
deciso di dar conto solo sul folklore di Buccheri, esempio assai significativo 
per tutta l’area iblea siracusana. Mi limito ad accennare solo ad alcuni usi legati al 
ciclo della vita, cominciando col matrimonio e proseguendo col repertorio della 
letteratura orale in cui si rispecchia la vita popolare, evidenziando soprattutto 
alcuni canti e racconti popolari inediti. Un accenno darò al ciclo delle feste. 


Amore e Matrimonio 


Non era facile per i giovani da marito frequentarsi. Ogni occasione era buona 
per lanciarsi anche solo di lontano messaggi d’amore o semplicemente nzinghi 
(segni) che facessero intuire le intenzioni di uno o dell’altra. Uno dei luoghi 
deputati per questi approcci era senz’altro la chiesa, come mostra questo 
canto: 


1) Figghiuzza quannu n-chiesa tu trasisti 
e-ccu-ll’ucchiuzzi li lampi addumasti, 

quannu la manu n-fonti tu mittisti 
tutti di rrosi e-cciuri ti lavasti 
quannu nta ddu vancu t’assittasti 
n-giardinu di duri d’amuri d mittisti. 
Arrivennu a-mmenza missa t’autasti 
n-andlu do delu mi paristi. 
S’accapà la missa e ti-nni isti 
li-ggenti senza cori li lassasti. 

O quest’altro canto: 

2) Mi nni iu alla missa ppi-vvidiri a-vvui 

lu suolu di la criesia iu bbasai 
ccu-ll’intenzioni dipigghiari a-vvui. 
Ma soggira la vuogghiu bbeni assai, 
ma soggiru lu vuogghiu m-puntu cchiui, 
ma-ccugnata num-ma scordu mai 
e-ppi l’amanti ccipinzati vui. 
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Adocchiata la giovane e dopo questo primo corteggiamento, diciamo 
“religioso”, il giovane comincia a “portare” le serenate alla bella. Le 
serenate erano in genere ordinate a particolari cantori, che veri menestrelli 
conoscevano un repertorio vastissimo di canti, di cui si servivano secondo il 
caso e la bisogna. Taluni erano pagati (in denaro o in natura) altri (pochi) lo 
facevano per amicizia, contentandosi di una lauta bevuta alla taverna. 

Le serenate erano portate sotto la finestra della bella e mettevano in allarme la 
famiglia di questa, che cominciava a sbuffare, a lanciare battute, ma non fino 
al punto da impedire che le cose andassero come dovevano andare, poiché 
era una vera condanna la ragazza che rimaneva in casa, segno di disonore e 
oggetto di critica. 

Ecco una tra le tantissime serenate d’amore eseguite daH’innamorato, ma più 
spesso da abili dilettanti riuniti in gruppo. 

Diu ca fussi iaddu nta innaru 
quantu cantassi na vota a lu scura. 

Passànu tri picciotti coma rrosi, 
tutti mpastati ri zuccuru e-mmeli. 

Una ri tutti ttri m ’addumannau: 

“Chi hai iaddu ca ripeti sulu?” 

E iu mi cci vutaiu cu-cchiantu amara: 

“Haiu persa l’amanti mia e sugna sulu 

Non sempre le cose andavano bene nonostante serenate, messaggerie, sguardi e 
quant’altro. Si passava allora all’uso di speciali scongiuri e operazioni magiche. 
Una di queste prevedeva la recita di questa formula in versi: 

Oggi è lu luni dumani à lu marti 
la mia fortuna di luntanu si parti 
e si parti di lunga via 
vieni furtuna e cuntrasta cu-mmia 
vieni la notti e nun mi fari scantari 
chiddu ca sogna nun m ’ha-ffaripinsari 

Il ricorso poi alle fatture era fatto consolidato e consueto. Per queste operazioni 
delicate si ricorreva alle arti magiche delle maiare, pronte a trovare formule, 
scongiuri amuleti e altro per far innamorare l’uno o l’altra. 

Quando ogni tentativo falliva subentrava l’odio, il risentimento, in poche parole 
lo sdegno. Ecco un saggio dei canti di sdegno più diffùsi, che gli amanti respinti 
cantavano a mezza voce. Tali canti poi entravano con facilità nel repertorio dei 
canti di messe. 

Ti mairitasti mulazza muredda 
lu prima Jui iu ca t’addumai 
e cu ti la misi la varda e la sedda? 

Trasiu lu cani e-rruppi la scuredda 
trasiti amici miei ca mi sazziai. 

Vattinni surciazzu di notti 
a-ccu li canti sti canzuni strini 
c’è m-picciuttieddu ca mi teni strina 
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chi n’ha-ffari di tia sciuscia-birritta. 

Sciuscià birritta, sciusciala c’avuola 
c’a-mmia senza sciusciata avuola sula. 

La messaggera mandata in avanscoperta si è pronunciata: il matrimonio si può 
fare. La messaggera si reca dalla madre della sposa e se questa è interessata dà alla 
messaggera la “scrittura”, cioè l’elenco dei dotali della sposina. Se tutto va bene e 
alle “richieste” della madre corrisponde una buona posizione del giovane si fissa 
il giorno della trasuta n-casa, ossia il giorno in cui si inaugura il fidanzamento. In 
questo giorno alla presenza dei parenti stretti avviene la consegna dell’anello di 
fidanzamento: la zzita è così sangaliata, cioè impegnata. L’ingresso in casa dello 
zzito avveniva con un festino il cui apice era il ballo, al quale i Buccheresi non 
rinunciavano mai. Ogni occasione infatti era buona per mettere su un festino a 
ballo, sia che fosse carnevale (tempo deputato al ballo) sia che si trattasse di feste di 
casa per speciali occasione. Come scrive lo storico locale Guarrella: “Il Buccherese 
è appassionato molto della musica e del ballo, e spesso, anche nelle buie notti 
invernali s’odono lunghi e squillanti cori contadini, a cantar l’anacreontica strofa 
sgorgata spontanea (...). Balla con passione al suono cadenzato di un tamburello 
e vanno allora in sollucchero le raffaellesche forosette, nel far coi loro piedini di 
fata, caratteristiche e seducenti movenze (...)”. 

Il fidanzato visitava quasi ogni sera la promessa, mentre la bella poteva recarsi a 
casa del promesso solo in certe occasioni come le feste comandate o particolari 
eventi familiari. Il fidanzamento doveva durare poco, come ripeteva il detto: 
“Zzita gn-iuomu, porcu n-annu, parrinu a-bbita”. Questo perché non era facile 
maritare una figlia, come ricordava il proverbio: “Marititi a tta-ffigghiu quannu vuoi 
/ marititi a-tta ffigghia quannu puoi”, cioè quando si ha la possibilità economica di 
farle una buona dote. Fissato il giorno delle nozze, si stilava preventivamente il 
contratto di matrimonio, o minuta, che poi si registrava con atto notarile. Certo 
questo poteva avvenire quando la famiglia disponeva di un certo capitale, anche se 
in questi casi si preferiva contrarre qualche debito, pur di comparire come dovuto, 
perciò si ripeteva che i soldi dati al notaio per l’atto era denaro santo. Nella minuta 
erano elencati i beni dotati sia alla sposa che allo sposo. Un’attenzione particolare 
era riservata alla robba della sposa, in cui un posto centrale spettava alla “rauba 
bianca”, cioè il corredo. Nel corredo della sposa buccherese non mancava la 
carpita tessuta al telaio di casa, sorta di coltre di cotone o lana, dai colori sgargianti 
e vivaci. Nelle classi più umili la carpita era di pezze “scilate” sfilacciate; nelle 
più ricche di lana. La presenza della carpita o del carpitello è documentata in atti 
dotali del ‘500, come il seguente in cui si celebrano le nozze di Antonella de Rocco 
con Filippo Barberi (notaio Romanello, vol.2953): 

“una cultra grandi di tila di marni lavorata con lavuri chiamato ad rosa; un ’'altra lavorata 
ad unda, una tilella a lo comoca con soi listi di cottoni in mezzo e un ’altra di tela di marni 
frinzata; una carpita di lana pinta di diversi lani e culmi (...) dechi tovagli a ramo per usu 
taula con soi listi di cottuni a li capi in un tocco; un ’altra a ramo larga; dui tovagli dipani; 
una diguastelli; dudichipaglaruni con soi listi di cottuni mayutu; dui tovagli di quartari; 
uno sopracono di tila di marni intagliato; uno bancali di lana; una carpitella di tavola di 
lana rossa; una carpitella per uso di muro di lana pinta; un’altra per uso di caxi di lana 
pinta; una per uso diguastelli di lana blasa; una gunella per uso di la zita di mayutu virdi 
chusa, una di panno di perpignone, uno spitoferreo dui caxi di abito 

Non mancava a cutra ianca di cotone, come pure gli stuiabucchi, tovaglioli, le 
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tovaglie fatte “a ramo fiorito”, a “brusca” o a “vrisca”, i muccaturi ricamati di 
seta, la “cutra imborcata” o le lenzuola addamascate; le “frazzate bianche minate 
e altre gialle o russe”; ancora “ frazzate di lana pinta allo specchio, “cortinaggio di 
tela; il paviglione di tela, il giraletto con la randa a cordonello grande”, “linzola di 
marini con lo cordonello, di m in a con li intagli; coscina con lo crepacori attorno 
min ati”. Infine “la zita vestita a festa o di simana come si trova”: nel vestiario non 
mancava la faldetta di saia imperiale, il gippone di mille fiori con agnus dei”, o il 
“gippone negro di Genua” . Le spose più ricche portavano in dote anche preziosi 
gioielli: “una gulera d’ambri, un paro di pinnagli d’oro, anello e circelli d’oro”, la 
“sciannaca di perni con partituri d’oro”. La rotta si conservava nelle “casti”, che 
erano “di Catania o di Siracusa di noce o d’abito”. Naturalmente non potevano 
mancare gli “stigli di casa” come la “mailla, la sbriga, il lasagnatore e il murtaro di 
ramo o di petra” (elenchi tratti da atti notarili dei secoli XVII, XVIII, XIX). 

Tre giorni prima del giorno fissato per le nozze la roba si “vagliava” da esperte 
donne amiche di casa; indi il corredo si poteva esporre alla vista di tutti. La robba 
si contava a due a quattro a otto e così via. Un buon corredo era quello a otto. 
Normale quello a quattro. 

Non tutti i giorni erano propizi al matrimonio: assolutamente vietati le nozze a 
maggio, perché: 

“A spusa maiulina nun siggodi la cartina”. Anche agosto era mese poco adatto, così 
come Dicembre e naturalmente il periodo quaresimale. Ma anche certi giorni 
della settimana erano infausti per gli sposalizi: “Né di vernivi né di marti / nun si 
spusa né si parti". 

Il padre accompagna la figlia all’altare: all’uscita si buttano sugli sposi manciate 
di frumento e qualche moneta. Seguiva la scialibbia, cioè rintrattenimento in casa 
della sposa. Qui si svolgeva il rimale del lancio della licaccia (fermacalze) da parte 
della sposa: chi l’afferrava poteva sperare di sposarsi entro l’anno. Ai convenuti si 
distribuivano gli spinnagghi, consistenti in portate di ceci “caliati” ( a calia), dolci 
di mandorla, preparati dalla cosarugiara. La mattina gli sposi erano svegliati dalle 
rispettive madri con la collaudata formula: Bon lavata la zzita / aierì schetta oggi 
maritata (Ben alzata sposa: ieri nubile oggi maritata). 


I canti della culla: le ninne nanne 


Per significare l’atto di addormentare un bimbo il siciliano ricorre ad una 
circonlocuzione di straordinario interesse: specie nell’area iblea si dice fari lu viersu 
o picciriddu, oppure più comunemente fari l’avò. 

Viersu vale cantilena in poesia, accompagnata da un più o meno rapido 
dondolio, cui si adatta una melodia, onde far addormentare il neonato. Una 
ninna nanna in poche parole. Della parola avo il Guastella dà la seguente 
spiegazione: “Abbreviazione di voga e fa la voga, perché l’idea della cuna 
suscita spontaneamente quella della nave” (Guastella 1887, 6). Ma credo che 
il termine più pregnante e anche più antico sia proprio viersu, quello che con 
più proprietà designa una ninna nanna. E la prima poesia umana dovette 
essere appunto viersu, associazione di parola-suono / cantilena-movimento 
ritmico. 

Orbene davvero le nostre ninne nanne affondano le radici nella notte dei 
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tempi e forse furono la prima forma di poesia umana, la più istintiva, certo 
la più funzionale: viersu, come verso, deriva dal latino vertere, che significa fra 
l’altro “volgere di qua e di là”, che è appunto l’atto del nacari un bambino. 
Un tempo la voce cantilenante di una madre addormentava il bimbo e il canto 
accompagnava l’oscillare ritmico di una naca a bbuolu. Con la scomparsa delle 
culle tradizionali, sospese come una varcuzza in un mare di aria, anche il 
viersu, o ninna o avo che dir si voglia è venuto meno. 

Oggi è più frequente che sia un’automobile a “fare il verso” al bimbo: un 
“verso” freddo e meccanico, senza parole, suoni, un succedaneo triste del 
canto delle madri. 

Di questi antichi viersi do qui un saggio. Sono ninne nanne (la maggior parte 
inedite) che ho raccolto dal vivo canto delle madri. 

La ninna nanna {viersu o avo) appartiene ai canti popolari adulti rivolti ai bambini: 
si tratta di canti associati alla musica, dalla struttura melodica varia, spesso assai 
complessa. Si presentano sotto la forma della rima baciata, variando dalla quartina 
all’ottava; spesso sono incoerenti. Il testo presenta forme iterate e “non sense”, a 
volte si associano forme onomatopeiche. 

Quasi sempre è la madre ad invocare per il neonato la protezione dei santi, ai quali 
si sostituiscono, in questa finizione, anche il padrino o la madrina. La finizione 
primaria (addormentare il bimbo) spesso diviene secondaria, sovrastata com’è 
da un insopprimibile bisogno della donna di esternare la propria condizione: ne 
consegue che il più delle volte i canti si presentano come vere e proprie “canzoni di 
donne”, in cui si trovano sfoghi, desideri, “lamenti”, che rivelano una condizione 
femminile di solitudine e di segregazione. In questo senso i canti liberano energie 
represse e servono da ottimo sfogo ritualizzato. 

“Ciò spiega in parte perché tanto spesso le ninne nanne non abbiano testi lieti e 
sereni e musicalmente si connotino come veri e propri lamenti, anche disperati” ( 
Leydi 1973- 39). 


Efa l’avo la figghia mia 
rari la vuoiu a-bbui matri Maria 
rari la vuoiu a-bbui matri Maria 
avo. 

Efai l’avo e cu t’aia-ddari 
ti rugnu la sirena di lu mari 
ti rugnu la sirena di lu mari 
avo. 

Facciuzza tunna 

lu mari è com ’a-ttia quannu fa l’unna 
ah lu mari è com ’a-ttia quannu fa l’unna 
avo. 

Ti vuogghiu bbeni e ti vuogghiu amari 
duri l’ucdddi e lu suonnu t’a-ccalari 
duri l’ucdddi e lu suonnu t’a-ccalari 
avo. 

Sta figghia bbedda 
ri votu t’a-bbestiri ri munachedda 
ri votu t’a-bbestiri ri munachedda 
avo o ò. 

(E fai l’avò la figlia mia 
dare la voglio a voi madre Maria, 
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dare la voglio a voi madre Maria, 
e fai l’avò e chi ti devo dare? 
ti do la sirena del mare. 

Faccina rotonda 

il mare è come te quando fa l’onda. 

Ti voglio bene e ti voglio amare 
chiudi gli occhietti e il sonno ti deve calare. 
Questa figlia bella per voto 
tua madre la vestirà da monachella) 


Giochi di una volta (e anche di oggi) 


Avvertimento: si tratta di una min ima selezione di giochi fra le centinaia che 
esistono con varianti in tutti i paesi. 

0 martieddu 

Questo gioco si svolgeva in casa nelle sere fra la festa dei morti e il Natale. In 
particolare si praticava proprio la sera di San Martino, quando gli adulti si riunivano 
per festeggiare il santo ed assaggiare il vino novello. In questo caso al gioco 
partecipavano anche gli adulti. I partecipanti disponevano il pugno uno sull’altro 
alternandolo con quello dei vicini di posto finché non si raggiungeva un’alta torre 
di pugni. Si cominciava a giocare dall’alto cioè dal pugno che chiude la torre. 
Conduce il gioco un ragazzo più esperto o un adulto che conosce le formule. Se 
tutti conoscono il gioco e non ci sono adulti il penultimo pugno rivolgeva al pugno 
che sta sopra la seguente domanda cui segue un botta e risposta di questo tipo: 

“A-ttia chipuotti dduocu? 

“Panie-bbinu 
“a-ccu puotti? 

“A-ssam-Martinu 
“Chi ti rum 
“N-carrinieddu 
“Leva, levassu mattieddu. 

Eilgiocatorechestasopralevailpugno.Siprosegueallostessomodofinoadarrivareal 

pugnochefadabaseallatorre:ungiocatorepiùespertoinfilarindicenelpugnoechiede: 

"Cca cu c’è? 

“A signura 
“E chi fa 
“Tessi 

“E i canneddi cu cci ncanna 
“U surci 

“E a iatta chi fa? 

E’ il segnale perché quello che tiene chiuso il pugno si alza di scatto gridando: 

“A iatta.... ca ti ratta! 

A questo punto tutti i partecipanti si graffiano o fanno finta. Il gioco ha numerose 
varianti (Uccello 1999, 16,5) 
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Fierru cauru 


Questo gioco si faceva per S. Martino. I partecipanti dispongono le mani 
aperte col palmo in basso sul tavolo sovrapponendo una mano sull’altra, così 
che il palmo della mano di uno tocchi il dorso della mano di un altro, a 
formare un cumulo di mani. Il primo che sta sotto a tutti sfila la mano e 
la poggia con forza sulla prima in alto a mo’ di schiaffo e il gioco continua 
per qualche minuto: via via le manate diventano sempre più forti e i dorsi 
delle mani rosseggiano a vista d’occhio, aumentando il ritmo di esecuzione, 
finché tutti non ritirino le mani lasciando qualche malcapitato a subire la più 
violenta delle manate. Il gioco finisce fra le risate di tutti. Dato il freddo il 
gioco del ferro caldo consente di scaldare le intirizzite mani. 

Suvaleri 

Il gioco è descritto anche da Uccello, il quale lo descrive come gioco ancora 
vivo ai suoi tempi (Uccello 1999, 27,13). Era praticato fra San Martino e il 
periodo natalizio. Si gioca in due, in genere un adulto e un bambino. L’adulto 
chiude alcune nocciole in un pugno e intrattiene con l’altro il seguente dialogo 
a botta e risposta: 


” Suvaleri? 

“Quantu manteni? 

“Quantu vilanzi? 

‘‘Vilanzi... vilanzi... vilumi '’ e dice il numero presunto di nocciole nel pugno del 
primo. Se indovina, le nocciole sono sue, se sbaglia paga la differenza in più o in 

meno. 


0 casciuolu 

Si gioca in due. Il primo giocatore congiunge i palmi delle mani, disponendoli 
verso l’alto mentre l’altro gli ordina perentorio 
"Rapi u casciuolu- 

e quello fa scivolare il palmo della mano che fa da coperchio in modo da 
simulare l’apertura di un cassetto. Il primo invita l’altro a prendere vari 
oggetti, quindi lo invita a chiudere il “cassetto”. Ma nel richiudere il primo fa 
incastrare l’anulare e il medio in modo da formare due belle corna: nonostante 
che tutti conoscano il gioco da sempre le risate sono nuove e spontanee. 


Giochi all’aria aperta 


A-ccavallim attenti! 

Questo gioco equivale a quello comunemente noto come seenni e ncravacca 
(Uccello, 6), oppure a Noto e a Pachino A vacca rommi (Ferrara, 16); il Pitrè 
A scinni e grovacca (ma Pitrè lo dice tipico del ragusano e modicano, e noi 
aggiungiamo del Siracusano). 
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A Palazzolo si praticava né più né meno come nei comuni del circondario, 
fatta esclusione per l’originalità del nome del gioco: “A cavallina attenti”, che 
è il grido che ogni ragazzo cavalcante cantilenava quando doveva salire in 
groppa agli altri. Infatti, si tuccava (si faceva la conta) per scegliere il gruppo 
che doveva stare sotto (puzzava , da appuzzavi, stare sotto) e quello che saltava. 
Il primo si disponeva in modo da formare a schiena abbassata un lungo 
ponte, sopra il quale ognuno della squadra avversaria doveva saltare: la fatica 
maggiore era a carico di colui che saltava per primo in quanto doveva disporsi 
il più vicino al primo ragazzo curvato. Come detto all’atto di prendere la 
rincorsa ciascuno intonava la gridata “A cavallina attenti!”, dando alla frase 
una cantilena simile a quella dei vanniaturi. 

Quando tutti i saltatori erano sistemati in groppa cominciava la gara di 
resistenza degli uni e degli altri, perché se quelli che puzzavano dovevano 
resistere in piedi, senza flettere le gambe, quelli che stavano sopra non 
dovevano poggiare i piedi a terra, soprattutto quando per farli cadere i primi 
fanno qualche movimento di assestamento. 

La suletta : se non vado errato (ed è ricordo personale) quando si chiedeva 
una pausa del gioco quelli che puzzavanu dovevano gridare “Suletta”, allora 
quelli che cavalcavano scendevano, si sgranchivano le gambe, per riprendere 
il gioco da dove l’avevano lasciato. 

Ad Augusta il gioco è noto col nome di “Sauti a quattrocchi” ovvero “o travu 
longu”. Nel gioco di Augusta si poneva un limite cioè si contava fino ad un 
certo numero, quindi si poneva fine e il gioco ricominciava allo stesso modo. 

A muta 

Gioco collettivo fra maschi che interessava un grande numero di partecipanti, 
che si dividevano in due squadre: una si nascondeva e l’altra doveva trovarla 
attraverso dei segnali “muti” che venivano fatti da uno della squadra designato 
a tal fine. La squadra che cercava aveva diritto a tre indicazioni mute e a tre 
“vuci” lanciate dai ragazzi nascosti. 

Il ragazzo designato su richiesta del capo della squadra avversaria appena 
richiesto attraverso gesti della mano descriveva il posto dove gli amici si 
nascondevano. Appena individuati dopo aver utilizzato tutti i segnali e le 
“vuci” la squadra si metteva aH’inseguimento degli avversari e quelli catturati 
pagavano una penitenza. 

La ggibba 

Questo gioco ha probabilmente origini assai antiche. Tuttavia non me la sento 
di concordare con qualche studioso convinto che derivi dal gioco degli astragali. 
Certo ha un qualche rapporto, ma non ne è la derivazione. Infatti il gioco degli 
astragali (che i Romani chiamavano tali ) si faceva lanciando cinque pezzi e non 
uno com’è per la ggibba. Piuttosto è il gioco dei picei, ad avvicinarsi al greco gioco 
degli astragali. Tale gioco è descritto da Pitrè col nome di pisuli o a spumposta 
ed equivale al gioco italiano degli alossi. Che i due giochi siciliani dei picci-pisuli e 
della gibba derivino da un prototipo può anche essere verisimile: certo che la forma 
del gioco palazzolese della gibba si è nettamente differenziata da tale prototipo, 
perdendo i caratteri mantici che il gioco in origine aveva, acquistando tratti che 
lo legano ai giochi di forza, pur se fondati sulla buona fortuna, e della gerarchia 
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che si determina per sorte e non per nascita. Anche il gioco della gibba come 
l’astragalo associa un valore alle quattro facce dell’osso: solo che i greci e gli altri 
popoli che praticavano il gioco attribuivano ad ogni faccia un valore numerico, nel 
gioco “moderno” ogni faccia corrisponde con una funzione attribuita al tiratore. 
Questo gioco era assai praticato dai ragazzi. Ne erano esclusi quelli troppo piccoli. 
Il gioco non è riportato fra i giochi del Pitrè. Riporto la versione di Palazzolo. 

La ggibba è l’osso che si estrae dal ginocchio dei quadrupedi, quali montoni, 
capretti, buoi. Il più ricercato era quello di capretto, che non doveva essere stato 
cotto, ma doveva provenire dalla macellazione: si ripuliva accuratamente e si 
lasciava al sole ad asciugare. Rispetto alla gibba di bovino, era più difficile da usarsi 
e nel lancio bisognava prestare particolare cura, cercando di fare uscire la faccia 
più ambita. Il nome deriva dall’arabo gebel monte (parte in rilievo), ed è il nome 
dato ad una delle parti dell’osso, cioè quella più rilevata e liscia che nel gioco 
condanna il tiratore. 

Il gioco si poteva praticare in tutti i periodi. Naturalmente si trattava di un gioco 
all’aria aperta, ed era praticato a seguito della riunione di gruppi di ragazzi 
provenienti dai diversi quartieri. 

Modabtà di svolgimento. 

Il gruppo di ragazzi riunito presso l’uscio di una casa faceva per il primo giro la 
conta per stabilire chi iniziasse a tirare. In una variante si contava e i primi due che 
uscivano svolgevano il ruolo di ne e di mazza . La gibba infatti lanciata si poteva 
disporre su quattro facce chiamate rispettivamente purtusu e gibba (le due più 
grandi e fra loro opposte) e rre e mazza (le facce più piccole e fra loro opposte). 

Il re comminava le pene, la mazza som mi nistrava la pena per mezzo di un 
fazzoletto annodato in punta; il purtusu (buco) equivaleva ad un liscio (non 
significava nulla), la gibba condannava il tiratore. Per giocare si doveva essere più 
di quattro ragazzi. Dopo il primo giro si ricominciava il gioco ex novo e i nuovi 
ruoli venivano riassegnati. Quando usciva 'A purtusu il giocatore era salvo, ma gli 
si gridava “Purtusu: culu iarrusu” (in sintesi “culariusu”, come dire pederasta). 
Assegnati i tre ruoli il “re” si sedeva su un gradino, mentre colui che fùngeva 
da gibba si inginocchiava, scoprendo le spalle e offrendole alla “punizione e 
disponendo la testa fra le gambe del re che veniva chiamato anche “mamma”. 
A questo punto il re dettava la pena che consisteva in più o meno forti colpi di 
fazzoletto sulle spalle, che venivano inferti “a-ttiempu a-ttiempu” (piano piano), 
“a-lleva pilu” (con forza), anche il numero dei colpi variava, così come nel 
fazzoletto si potevano annodare più nodi (anche fino a tre). Il gioco si animava, 
specie se della compagnia faceva parte anche qualche giocatore di altri quartieri: il 
conflitto sociale si estrinsecava più o meno intensamente. 

Il gioco proseguiva con diverse modalità, in una delle quali re e mazza cambiavano 
di volta in volta; nella seconda solo quando lanciando la gibba tre giocatori 
facessero re, mazza e gibba; oppure di volta in volta quando usciva il re, la gibba 
o la mazza. 


Cacalinusa 

Gioco di gruppo solo maschile. Si faceva la conta al solito modo che serviva per 
designare la “mamma” e chi “puzzava” (da appuzzati, piegarsi), quest’ultimo di 
disponeva ginocchioni poggiando la testa sulle ginocchia del ragazzo che faceva la 
“mamma”, in modo da non poter vedere cosa avveniva alle sue spalle. La mamma 
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iniziava a cantilenare questa filastrocca 


” Cacalinusa, 
piscia puttusa 
né parrati, né diciti 
ma ràtici n-cauci 

(oppure: n’accetta, m-pugnu a seconda) 


e vi nn’iti. 

A questo punto dopo aver comminato la punizione al compagno tutti scappano e 
il “penitente” deve assicutarti (inseguirli) per prenderne almeno uno. Se lo prendeva 
questi doveva a sua volta “puzzati”: si salvavano quanti toccavano la mamma. 
Ma il gioco ad un certo punto si capovolgeva e la mamma ordinava: 

”Contra Romeul 

e tutti dovevano afferrare il ragazzo che puzzava, che si salvava se riusciva a 
toccare la mamma. Fra i ragazzi l’espressione “contra romeu” significa picchiare 
qualcuno. 

AlVunu sulu (o a scala) 

I ragazzi riuniti in luogo aperto e spazioso fanno la conta e designano chi deve 
stare sotto (puzza, o appuzza, come scrive Uccello (1999, 13). Ci si dispone in fila 
indiana si prende la rincorsa e si salta poggiando le mani sulla schiena del ragazzo 
che sta sotto. Chi sbaglia il salto, sfiorando il compagno o peggio cade, viene punito 
e il gioco ricomincia. Saltando il primo della fila, che naturalmente conosce bene 
le parole rituali, pronuncia (un verso per volta) la seguente filastrocca, che tutti 
devono ripetere all’atto del salto: 


All’unu sulu 
e rui cn-bbui 
e ttri zzi-zzi 
e quattru t’ammazzu 
e cincu t’accignu 
e siei pani, piretta e lumiei 
e setti trummetti 
all’uottu u dutturìpanicuottu 
e novi na spagnuletta i Francia 
e reci scaddeci 
all’unnici m-putici 
e rurici: rriccu 
e tririci: sfasuliai 

e quattordici cucuzza cucuzza cu pana puzza 
(a questo punto nessuno ripete questo verso) 
e chimici na taccia 
e sirici ma fici scippati i minicu taccia 

e diciassetti ddu scuru si fiddava... (a scelta a sampaulu o a sammastianu) 
e riciaruottu m-palazieddu r’oru 
e riciannovi si scacau 
e vinti t’arrumazzu timpi timpi 
e vintunu tu mi capisci 
e vintimi ha-lluminari ddu gran patrona 
o vintitri... 
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e vintiquattru si sta finiennu 
vinticincu cciau cciau ca si finiti. 

Uccello ne raccolse una variante a Canicattini dove il gioco è chiamato “a-ssauta 
e appuzza”. 

A-ssammicheli 

I bambini maschi e fem min e si disponevano in fila e due bambini scelti per fare i 
capi impersonavano uno San Michele e l’altro l’Angelo. 

La fila era divisa in due, una era quella del santo l’altra del demonio. Il diavolo 
saltellando si avvicinava alla fila avversaria adocchiava un bambino o una 
bambina e cercava di strapparla agli altri i quab la difendevano: il “prescelto” se 
non si sentiva in forza di resistere gridava “San Micheli, San Micheli!”, il quale 
interveniva roteando un fazzoletto a nodi e saltellando come su un cavallo. La 
lotta che ne seguiva risolveva la contesa (in genere a favore del santo cavaliere, ma 
non sempre). 
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Foto depoca di bambini con giocattoli 
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‘Mpanate”, tipichefochcce 


lell’area iblea 




LA CULTURA GASTRONOMICA 
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“E chipassanu iFranasi?” 


L a penuria di cibo, la carestia, la malannata sono i tormenti assillanti del 
contadino e del popolo in genere. Le paure connesse si sono radicate nella 
cultura popolare al punto da divenire temi mitici. La fame vera o presunta si 
indicava spesso con espressioni standardizzate e paradigmatiche: per indicarla 
spesso si ricorreva ad un’immagine pregnante che a tutti ricordava un avvenimento, 
di cui per la verità non tutti erano a conoscenza: si diceva franza e ci si riferiva alla 
dominazione angioina (francese) sulla Sicilia culminata con l’insurrezione dei 
Vespri siciliani. Per dire poi che non c’era nulla in tavola si ripeteva: e chi passanu 
iFrantisi! a ricordo delle spoliazioni subite da questi dominatori. 

Di contro si sognava l’abbondanza e la dissipazione, che spesso divenivano 
desideri parossistici che nascondevano la paura della perdita del cibo. Le feste di 
carnevale, la Pasqua e il giorno della festa del Patrono riparavano a questo senso 
di perdita, ed erano perciò dedicate alla ostentazione alimentare e al pranzo 
cerimoniale. Per il resto il pasto quotidiano si fondava sulla giornata lavorativa 
e sulle risorse alimentari che offriva la campagna o l’orto di proprietà. Ad onor 
del vero se esisteva la fame, raramente il contadino ne moriva. C’era sempre 
una disponibilità di alimenti che egli ricavava da una natura generosa, dalla sua 
industriosità e dal suo senso innato del risparmio. 


Il sacrifìcio del porco 


Il porco era in tempo di carnevale la vittima designata, vero capro espiatorio, 
sacrificato per cancellare “peccati” della collettività. In tempo di carnevale lo si 
poteva anche processare in Piazza, lo si condannava, poteva fare testamento, il 
medievale testamentum porcelli ma alla fine doveva essere consumato da tutti. 

Il rito di cui ho accennato è scomparso. Non scompare quello della scanna del 
maiale. La scanna si fa in famiglia in una massaria in campagna, ed in campagna 
si consuma il primo piatto cioè le interiora deH’animale. 

E’ una vera festa del “sacrificio”, come tante se ne facevano dai pagani. Il maiale 
si alleva in comune acquistandolo nella fiera. Del maiale nulla va buttato: il 
sangue, che fuoriesce dall’ampia ferita al collo, viene raccolto in un tegame, per 
essere sapientemente confezionato. 

Seduta stante si consumano le frattaglie (/ cosi i rintra o ficatiata: fegato, polmone, 
milza, coda avvolti nel grasso stesso del maiale detto calici). Trascorse ventiquattro 
ore dalla scanna, si comincia a squartariari, selezionando le parti e i tagli giusti per 
la preparazione della salsiccia. 


Panza cina 


Del maiale nulla si butta, meno che mai una parte considerata fra le più saporite: 
la pancia dell’animale. Si pulisce per bene con frequenti lavaggi di acqua e sale, 
lasciandola riposare per qualche ora. A parte si prepara un impasto di riso 
cotto poi condito con fegatelli, uva passa, prezzemolo, caciocavallo a dadini 
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e grattugiato. Si riempie di questo condimento la pancia e si cuce con robusto 
filo. Si fa cuocere a fuoco lento; si aspetta che raffreddi, quindi si taglia a fette 
abbastanza spesse. 

Il sancunazzu 

Il sanguinaccio, sancunazzu, come lo si chiama in molti paesi, si prepara 
mescolando al sangue caldo le noci e il latte. Dopo di che si frigge in padella 
intero o a fette in un soffritto di abbondante cipolla. 

La salsiccia di Palazzolo 

(“I luoghi del lavoro contadino ” di Buscemi) 



A sottolineare la fama della salsiccia del proprio paese il palazzolese suole 
ripetere: Pi-ffinuocci Sarausa /ppisausizza Palazzuolu (il senso del detto, non troppo 
nascosto, è fin troppo evidente). 

Una parte di questa si consuma fresca mentre. Una parte si attacca per asciugare 
nei tammusi delle case: quest’ultima salsiccia prende il nome di sasizzapasqualora, 
in quanto si consuma ormai asciutta a Pasqua. 

Un tempo la carne per la salsiccia non si tritava come avviene oggi, ma veniva 
capuliata, cioè battuta col cappuliaturi, o con la mannara riducendola in poltiglia 
dalla grana consistente, e impastandola con sale, peperoncino rosso (un tempo 
il pepe nero), semi di finocchio selvatico (u finuccieddu rrizzu) nelle giuste dosi, 
ammorbidendo e insieme insaporendo il tutto con vino di Pachino. Qualcuno 
intanto puliva le budella del maiale, trattandole con acqua, sale e vino e, quando 
la salsiccia impastata a-rrisirutu (ha riposato) si riempiono di quell’impasto, 
formando corde di salsicce lunghe fino a due metri, e grosse (tafaniti), che si 
appendono in luogo fresco e ventilato esposto a tramontana. La salsiccia fresca 
si frigge in padella di ferro a fuoco lento con olive nere, aglio a grossi spicchi 
interi e frequenti bagni di vino nero di Pachino, vi si mescolano varie verdure 
(soprattutto le amarissime sanapì). 


Il maccu e gli gnòcculi di S. Giuseppe 


In molti comuni del siracusano si prepara il maccu di S. Giuseppe. Questa 
minestra si ottiene cucinando legumi secchi (nel qual caso il macco è detto secco) 
o legumi verdi u maccu virdi fatto con fave verdi (faiani) e con diversi tipi di verdure 
selvatiche aiti, spinaci, borraggine, broccoli ecc. Vi si può mescolare anche del 
lardo in tal caso si chiama u maccu lurdu. 

In particolare così si prepara a minescia i S. Giuseppi, alcuni giorni prima della 
festa si dispongono davanti all’uscio di casa grandi calderoni di rame e le famiglie 
che hanno fatto il voto cucinano la minescia con legumi secchi, verdure e riso. 
Quando il tutto si sfarina cioè dopo alcune ore di cottura, il maccu si distribuisce 
ai vicini di casa. 

A Canicattini si offrono gli gnuocchili un dolce si mil e alle carnevalesche chiacchiere 
veneziane: “si ottengono impastando farina di grano duro con uova (in media 
tre uova per ogni mezzo chilo di farina). La pasta si stira fino a ottenere una 
sfoglia assai sottile come ostia. Con lo sperone da pasta (u firrignòcculu) si riduce 
la sfoglia in fettuccine di circa due centimetri di larghezza, che s’intreccia a due 
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a due come ciocche di capelli; si dispongono a ciambella e poi si immergono 
nell’olio bollente in cui affondano per risabre immediatamente alla superficie 
della padella già croccanti. Si dispongono su una guantiera come trine inamidate, 
tese e fragili, e si cospargono d’una polvere di cannella e zucchero. Vengono 
infiocchettati con carta colorata tutt’intomo alla guantiera, e negli interstizi si 
dispongono ornamenti di viole a ciocche e fresie, i fiori che dalle balconate e dalle 
crepe di vecchi muri hanno fatto per primi presentire l’equinozio di primavera”. 
Gli gnocculi a Buscemi son chiamati aunì i spini. A Palazzolo con la stessa pasta 
si preparano le pagnuccati. 

Il cibo, nella particolare valenza segnica e comunicativa, simbolica e rimale, è 
dunque protagonista della festa: si mangia prefigurando un benessere futuro e 
definitivo. 


U ncucciatu 


Il classico cibo dei contadini e dei braccianti iurnatara che trovano in casa a sera 
al ritorno dai campi nelle sere d’inverno. Consiste nell’unire, ( [ncuccian'), nella 
normale minestra con le cime dei broccoli, (scamuzzagghia giuretti), della farina 
e rimescolare continuamente per evitare che coaguli (abbaddunia) in grumi 
immangiabili. Da questo rimestare in continuazione tale cibo prende il nome di 
arriminata. 

A Pachino la farina si impasta con pochissima acqua si muddia, quindi si pizzulìa, 
cioè si formano tocchetti dalla forma assai irregolare. Quando la pentola bolle si 
versa, rimestando un paio di volte. 

Riscalda lo stomaco e concilia il sonno, specie se si associa con qualche sorso di 
vino, che il contadino chiama nero di vigna. 

A Sortino questa pietanza prende il nome di frasquatuli: e si fa con broccoli, un 
pugno di riso, pepe nero e fior di farina, che si sparge lentamente ad ebollizione. 


Un pane che brucia: upani co pipi 


Nel cuciniere povero nulla va buttato, tutto si riutilizza: più che mai ciò è vero nel 
caso dei pane. Buttare gli avanzi dei prezioso alimento è peccato, che comporta 
disgrazia o malattie. Così del pane raffermo si fa un mangiare particolare che 
riscalda nelle fredde sere d’inverno specie se associato al vino di quello che le 
generose vigne di Pachino fornivano a tutta la provincia. 

Dosi per quattro persone : 

un chilo di pane di casa, quattro cucchiai di estratto di pomodoto, un cucchiaio 
di peperoncino rosso, una misura di olio d’oliva. 

Si soffrigge in una padella di grandi dimensioni dell’aglio, cui si aggiunge il pepe. 
A parte si scioglie in acqua l’estratto di pomodoro. Si versa nella padella e si fa 
cuocere fino a farlo asciugare, scunciri, un bel po’. Si aggiunge il pane raffermo 
tagliato a fette e si lascia cuocere in modo da fare assorbire lentamente il sugo dal 
pane. Quando l’acqua è stata tutta assorbita, il pane col pepe è pronto. C’è chi 
aggiunge anche qualche tocco ( caddozzu ), di salsiccia o qualche uovo sbattuto. 


Antico modo di preparare il 
sanguinaccio (sanceli) 

“Per fare dieci rotoli di eccellenti 
sanguinacci dolci, si prenderanno 
cinque caraffe di sangue dì porco, 
che è il migliore, ma bisogna badare 
che si adoperi subito, per non farlo 
congelare, e per evitare, che diventi 
sieroso. Si uniranno a questi due 
rotola di zucchero, tre libbre di 
cioccolata grattata, due once di 
cannella pestata, un oncia di teste 
di garofano pesto, una libbra di 
cetronata in pezzetti, once cinque di 
pignoli, due once di acqua di fiori, 
un terzo di strutto, una bacchetta di 
vainiglia, panna di latte, o sia quattro 
o cinque natte, ed in mancanza, o 
pur poco di latte, o di farina di riso. 
Si rivolti in una c m caldaja tutta 
questa dose, e si ponga nella budella, 
badando di ligarli bene, e di non farlo 
molto pieni, perché non crepino. Poi 
si cuociono in una caldaja, di acqua 
prossima a bollire, giacché se l’acqua 
bolle, si crepano: Saranno cotti, 
quando vengono sopra l’acqua. Chi 
non potesse incomodarsi a riempierne 
la budella, potrà cuocere questa dose, 
e servirsene, o in torte, o in piattini”. 
(Antica ricetta di famiglia) 
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La gallina ripiena ( a iaddina fina) 


Piatto tipico delle ricorrenze festive è senz’altro la gallina ripiena. Chi l’avrebbe 
detto che questo piatto avesse una storia e origine tanto illustre? Perché si 
deve sapere che i Romani, grandi golosi e ghiotti di cibi farciti e superconditi, 
conoscevano e consumavano volentieri il pullus farsilis, l’antenato della nostra 
gallina farcita, fina. 

Questo è il modo di preparare la regale festiva gallina, secondo la ricetta di mia 
madre, che alla sua preparazione dedicava l’intera mattinata della festa solenne: 
“Lagallina, stagghiata, cioè che abbia cessato difareuova, va ben spennata, bruciacc¬ 
hiando al fuoco le permette residue. Si apre all’altezza del collo e se ne cavano le 
interiora, che a loro volta vengono ben pulite con acqua e sale: in particolare il 
gghìsierì (il ventriglio), le budella, il fegato e le ovaie, ove capita spesso si trovino 
a grappoli le uova. A parte si soffrigge della cipolla e quando è ben rosolata vi si 
versa il riso, le interiora, le uova a grappoli, foglie di basilico, prezzemolo, del pepe 
nero, una buona quantità di formaggio pecorino grattugiato. A mezza cottura si 
toglie dal fuoco, si fa raffreddare e si comincia a farcire la gallina ben svuotata 
e ben lavata, introducendo il condimento sia dal taglio del collo che dall’ano. Si 
cuce tutto con filo, mentre l’eventuale condimento sopravanzato si in fil a in un 
sacchetto di garza e si fa cuocere con la gallina. La quale si pone in pentola, dove 
si è fatto cuocere un brodo vegetale a base di sedano, carote, una o due patate, 
qualche cipolla e dei pomodori. Ancora a parte si confezionano polpettine di 
carne tritata con un impasto di mollica di pane, uovo sbattuto e prezzemolo. 
Quando il brodo giunge ad ebollizione si “cala” la gallina e al secondo uddu, 
cioè alla seconda ebollizione dell’acqua, si versano le polpettine. Il brodo si tira a 
parte e vi si cuociono i tagghìellassa, pasta stirata in casa a base di farina di grano 
duro e uova, tagliata a sottili strisce. In qualche paese è diffusa la “variante” 
del pollo completamente disossato, farcito ricucito e, una volta cotto, tagliato 
a fette. La gallina va fatta a pezzi, dividendo per bene le due coscie, che vanno 
al capofamiglia e al figlio maggiore, e le ali che vanno alla madre e alla figlia, le 
restanti parti vanno divise agli altri familiari, compreso il cosidetto “boccone del 
prete” che in genere va al nonno: un rituale preciso che confermava, sancendoli, 
ruoli, figure, gerarchie. 


Le crespelle (o sfincì) 


Cibo tipico della festa di S. Martino e del Natale, le crespelle si preparano in due 
modi: di farina e patate o solo impastando farina di grano duro, lievitata per un 
paio d’ore e poi muddiata con acqua. Si fa soffriggere l’olio (un tempo la sugna del 
maiale) e intanto che l’obo scoppietta si preparano ad una ad una le crespelle, dando 
ad ognuna una forma di pallina assai irregolare, a Palazzolo si mescolano alla pasta 
semi di finocchietto e polvere di noce moscata. 

Terminata la frittura si condiscono nei modi più diversi: col miele, col vino cotto, 
con zucchero e cannella. All’atto della manipolazione si possono farcire con acciuga 
o ricotta. Una variante della crespella di farina è lo sfinduni, una crespella fatta con 
impasto di riso farcito con acciuga salata o ricotta, un dolce che a Lentini è una 
tradizione secolare, data l’abbondanza di riso prodotto nelle risaie del suo territorio. 
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Il cibo di natale 

A notti re mpanati 

[di Carmelo Spadaro di Passanitello] 


Entrato Dicembre, nelle case e nei paesi non c’è più zucchero che basti, e le 
galline e le pollastre vengono tastate sempre più spesso perché parte il triduo 
festoso -1’8 della Immacolata, il 13 di Santa Lucia, e il 24 di Natale - rituale terno 
da giocare “perché non si sa mai”! 

Prima era ben più gravoso (un mese non bastava!), quando si scannava il porco 
e c’era da insaccarne le carni da salare in gran fretta. Oltre che col macellaio, 
eh’ era stato puntato da tutto il paese, c’era da mettersi d’accordo coi vicini ed i 
parenti per la cooperazione necessaria da ricambiare. Adesso non si cucina più 
con la sugna, la salsiccia si compra dal macellaio, ed i salumi - ma solo quelli ai 
quali fa la reclame la televisione! - al supermercato. 

Ma è sempre un crescendo, perché ancora restano da manipolare in casa un 
sacco di cose : i pasticciotti per l’Immacolata ; il 13 la cuccia e l’ucchiuzzi di 
Santa Lucia ; e poi il frequente “bum-bum” del cernere e ricernere farina dei 
crivelli, dalle trame sempre più sottili, nelle madie, e lo incessante sbattere dei 
pistoni nei mortai per pestare e ripestare mandorle e cannella per plasmarne 
mirabilmente, oltre che miliddi, fùnciddi, mustazzola, e nucatula da decorare 
con aghi e punteruoli ; e spicchiare mandorle e sceverare la giuggiulena per i 
torroni rituali di zucchero e miele. E, peggio, se c’erano da preparare cucciddati 
per mariti e nipoti : non c’era più mosto che bastasse, e fichi secchi e passola, e 
c’era un altro forno da ardere ! 

Ed alla vigilia di Natale le donne arrivavano stremate si, ma ancora abili a 
scarnare pasta, percuotendola con forza sulla sbria, per preparare mpanati o 
pastizzi di bruocculi affricati, ed a cuocere cavolfiori appena-appena raccolti, ed 
alchemicamente subito tappati nei tegami a stufare in compagnia di olive nere, 
nchiappiteddi, anciovi ed uva passa. 

Le restanti energie venivano impiegate per plasmare la mpanata con la sapiente 
disposizione nell’involucro di pasta - a luna piena o mezza luna, a secondo 
delle tradizioni ancestrali - destinata a stuzzicare il palato e ad animare la 
conversazione, fra il vocio dei bambini, abbondantemente pepata per essere 
suscitatrice di reiterate chiamate di vino per far tacere il chiasso gioioso. 

C’era da mettere, frenetiche, una fascina dopo l’altra fin tanto che la volta 
del forno non avrebbe biancheggiato, raccolta la brace alla bocca del forno e 
spazzatone il piano, la pala affidava al caldo alito del forno tappato il compito 
- man mano che se ne estraggono lanne e lanne, restituendo turgide e castane le 
‘impanate - di ripagare le fervide donne, finalmente raggianti, delle pene patite e 
di stupire e saziare i commensali in festa, fra una distribuzione di cartelle della 
tombola o una chiamata di carte al sette e mezzo. 

Data sosta allo sciorinìo di miniminagghi attorno alla conca, assaporate a 
guancia piena le mpanati firmanti e fragranti, si spezzeranno torroni, con un 
occhio al presepe o alla cona dalla sparaogna inalbata di batuffoli di cotone 
idrofilo, si addenteranno mustazzola, papali, viscotta rizzi, si sgranocchieranno 
calia e fave, noci, nocciole caliati (così come facevano i nostri progenitori greci), 
e ci si farà la bocca con qualche fico secco. 

Quanti non rispettano la divuzioni di cuocerle in casa, le mandano ad infornare 
per essere più libere di rassettare la casa oppure le ordinano ai fornai, come si 
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... di alcuni usi natalizi legati al 
cibo 

Trascorsa la notte di Natale era 
costume lasciare la tavola imbandita 
con iresti della cena sparsi sulla tavola, 
perché si credeva che i morti di casa 
passando di là avrebbero consumato 
gli avanzi. La stessa cosa si faceva 
la sera dell’ultimo dell’anno. Al 
contrario nei giorni normali la tavola 
va sempre sparecchiata altrimenti gli 
angeli che han partecipato al pranzo 
non possono andare via. 

Un altro uso era legato alla quantità 
di componenti del pasto di Natale 
che dovevano essere in numero di 
trentatre, compresi le spezie, la frutta 
e lo scacciu. 

La notte di Natale si possono 
apprendere le formule magiche e gli 
scongiuri, se si trova chi è disposto 
ad insegnarli: i più comuni sono 
quelli contro i vermi, il colpo di 
sole e soprattutto lo scantu. Scrive il 
Guastella al Pitrè nel 1876: 

“La cena [della notte di natale], 
rallegrata sempre dal vino, ha pur 
essa le sue vivande e cibi di uso. 
Le così dette sfmci assai gradite 
al popolino, sono delle paste 
frolle fermentate, che si friggono 
e si spargon di zucchero e miele: 
camangiare che anche nel nome è 
arabo. Alcuni mangiano della pasta 
cariata e del baccalare. I più agiati 
preferiscono un pesce ... le anguille 
o la morena (...); onde i pasticcieri ne 
imitano di pasta reale (marzapane) e 
di zucchero. Vanno alttresì certe paste 
e tortelli e pani e dolciumi di varie 
fogge, che sono pressoché esclusivi 
di essa, e che si mandano inb regalo 
da famiglia a famiglia, da comuni 
vicini e lontani. Noto per esempio, è 
celebre per la sua cutugnata, Modica 
per la petrafennula, Piazza pel 
turruni, Borgetto per la pignulata, 
Cammarata per le paste di vinu 
cottu, Corleone pe’ dolci di miele, 
Salaparuta pe’ lavori di rabesco sopra 
dolci pieni d’impasto di fichi secchi; 
ed anche nel ‘500 erano celebri le 
mustazzoli di Messina, cuddureddi 
di Catania, nucatuli di Palermo. 
(...)In Modica nelle tre Collegiate 
e più nella chiesa di S. Maria di 


faceva già nel Medio Evo e quando non tutti avevano il forno in casa. Perciò le 
strade si rianimano nell’attesa che i fornai le consegnino all’ora stabilita, e vie e 
vicoli risuonano di passi svelti che lasciano scie aromatiche a condurre nei vari 
presepi, quasi fossero code di comete luminose a condurci alla Grotta. 

E’ almeno dal Medio Evo che fra noi si infornano e sfornano mpanati (le 
castigliane empanadas, le catalane panadas) che, nella Notte di Natale, ci 
richiamano alla mente il gremium Matris della Redenzione. Nel gioirne, 
ricordiamocelo riconoscenti. 


Maccarruna cca rricotta 
E la notti ri Natali 
e-nnasciu lu principali 
e-nnasciu rarrieri a porta 
maccarruna cca rricotta. 

E la notti ri Natali 
fanu festa li parrini 
nunn-aviennu chi mangiari 
mangiunu cricchi di iaddini 
(E la notte di Natale / nacque il Principale 
e nacque dietro la porta / maccarroni con ricotta. 

E la notte di Natale / fanno festa i preti 
non avendo che mangiare / mangiano creste di galline) 


Il cibo rituale che si consuma la notte di natale è quello consacrato da Gesù 
stesso: si mangia per rallegrare il bambino, c’è in questa notte cibo per tutti. Il 
canto ci riporta l’uso di confezionare per natale i Maccarruna ri casa, un impasto 
di farina, la più fina, acqua di sorgente e uova quanto bastano: si tira la sfoglia 
e si tagliano i pezzetti di pasta della lunghezza e grossezza d’un dito mignolo: 
qui comincia la parte più difficile quando ogni pezzetto si dispone sopra un ago 
di calzetta o un busciu di paglia e con una serie di rapidi colpi inferti con i palmi 
delle mani sull’ago si conferisce una forma affusolata al pezzetto e soprattutto 
si pratica il foro centrale, fondamentale per una buona pasta. Si bolliscono e si 
condiscono con ricotta fresca e cannella spolverizzata, o pepe nero. Per quanto 
riguarda le creste delle galline consumate dai preti credo che si colga l’ironia del 
poeta popolare nel sottolineare la golosità dei preti, la loro sfiziosità. 

Si coglie in questa ostentata prolusione di consumi alimentari (dolci in particolare) 
l’esplicarsi di quei meccanismi psicologici legati alla rappresentazione della 
“ricchezza vitale” (Giallombardo), per cui “l’orgia alimentare”, come ogni 
ostentazione di ricchezza materiale, è possibile anzi necessaria, al punto che è 
tollerata anzi il più delle volte favorita a livello della liturgia, come fatto necessario 
per alimentare il ciclo della vita: è la stessa “logica” che porta ala ricchezza degli 
apparati festivi effimeri, agli ori e agli argenti esibiti dai santi, alla ricchezza delle 
vesti pontificali dei preti, alle ricche suppellettili delle chiese, ed ad ogni “spreco” 
connesso alla sfera del sacro. 
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A mpanata di Natale 


Impastare la pasta del pane (pasta lievitata) con un po’ di olio d’oliva e tirare due 
sfoglie a forma di disco. Il disco inferiore deve essere più grande del superiore 
(coperchio). 

Impastare a parte della farina con acqua e un pizzico di sale: si stira un disco alto un 
cm circa e si taglia in quattro e da ogni quarto si ricavano delle liste che si tagliano 
a dadini; da ogni dadino si ricava un lollo (lollu, sorta di maccherone senza buco), 
che si lavora col palmo della mano; con rapido e ritmico movimento si trasforma 
il dadino in lollo. A parte si prepara il sugo di maiale mettendo a friggere tre 
cipolline fresche cui si aggiunge una cucchiaiata di estratto di pomodoro che va 
sciolto con un po’ d’acqua. Sempre a parte si fa soffriggere la carne di maiale a 
pezzi non troppo grandi e farli ben rosolare. Si passa tutto in un tegame grande 
dove si mescola con passato di pomodoro e pezzetti di salsiccia. Si fa cuocere a 
fuoco lento. Si lessa un broccolo di circa un kg (anche questo assai “denso). Si 
lessano i lolli (un po’ densi, al dente) e dopo averli scolati si condiscono con un 
po’ di sugo di maiale. 

Si può cominciare a farcire la mpanata: si prende il disco inferiore e vi si dispone 
sopra uno strato di cipolla soffritta leggermente, poi uno strato di lolli, poi di 
broccoli e sopra la carne del sugo (la salsiccia si può aggiungere anche fresca, 
togliendola dal budello). Ogni strato si ricopre con sugo e formaggio (caciocavallo), 
un pizzico di sale, del pepe nero ed olio d’oliva. Si procede a chiudere la mpanata 
col disco superiore: importante è la “cerniera” dei due dischi, che deve essere un 
perfetto rrièficu o treccina, che chiude ermeticamente il tutto, come uno scrigno. 
Il rrièficu deve essere eseguito a regola d’arte, esso distingue la mpanata dalla 
cosidetta ucca i veccia , una mpanata (ma può essere anche una pizza) il cui orlo 
di chiusura si esegue in fretta semplicemente incollando i dischi. Per esprimere 
sconcerto rispetto ad una situazione sgradita si ripete: Belli mpanati: senza rrièficu! 
Ultimata la chiusura, si spalma sul pancione della mpanata un po’ di olio d’oliva 
e si praticano due fori piccoli per fare uscire l’aria. Si inforna nel forno a legna 
ben caldo. Sfornata si lascia a riposare per un quarto d’ora ben coperta. 

Finite di confezionare le mpanate con la pasta rimasta si confezionavano dei 
pani per i ragazzi: la cuddura, la pupidda, u voi (il bue), a cucciaredda (a Buccheri 
Cucchiti), pane bislungo spaccato al centro), u cannizzu (serbatoio per il frumento), 
e altri pani figurati. 


Betelem, gli assistenti alla cerimonia 
religiosa si forniscono di camangiari 
in buon dato; oltre i dolciumi e i ceci 
e le avellane torrefatte, non difetta 
mai l’indispensabil pasticcio, di 
anguille per chi ha molti quattrini, di 
seppia, di lumache, di cavolfiore, di 
cipolla pel popolo minuto. Uomini 
e donne, vecchi e fanciulli, durante 
gli uffizi ecclesistici mangiano 
in chiesda a doppio palmento; e 
negl’intermezzi si danno ad imitare 
il canto delle pernici, delle quaglie, 
delle tortore, de’ rosignoli, o a 
fischiare maledettamente cacciando 
in bocca due dita. E’ curioso però 
che non recan vino con loro, amando 
meglio uscire di chiesa, e bevere nelle 
osterie...” 


Ciascuna 


E’ il più radicato fra i dolci natalizi, quello che si preparava in casa sempre e 
comunque per natale. E’ una sorta di tubo (fiasco, frascone, ciascu, ciascuni ) di pasta 
di grano duro non dolce, farcito con un impasto di fichi secchi, miele, mandorle, 
noci, strutto ( saimi ), chiodi di garofano, cannella, cotti al forno. Una variante 
dei ciascuna sono le cuddureddi cini di Pachino, che hanno forma di ciambelline 
o di tubi sfrangiati e decorati. La variante di queste è l’aggiunta della mustata, 
macinata assieme ai fichi, tirata fùori dalle formelle di terracotta ed asciugata al 
sole 
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Fasi della preparazione delle “mpanate” 
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Facciuna di Palazzolo 

Una pasta di mandorle non spellate, fatta con farina, zucchero e cacao, che si 
farcisce con un impasto di pasta di mandorle sbucciate, speziato con cannella e 
chiodi di garofano. Conferita una forma rotonda tendente al panciuto si ricopre 
la faccia superiore di ghiaccia reale, decorata con motivi a spirale. Col nome di 
facchini si indicava una qualità particolare di zucchero di canna. 

Viene preparato per Natale dalla dolceria Corsino di Palazzolo. 

Funciddi di Buccheri 

Prendono il nome dai funghi che da queste parti crescono abbondanti: si tratta di 
un impasto di farina, miele, nocciole, mandorle, chiodi di garofano e cannella. La 
pasta ottenuta si manipola in piccole palle cui si dà con la pressione delle dita la 
forma della cappella e del gambo. Si cuoce nelle lanne a fuoco forte. Inizialmente 
sono durissimi, ma col tempo vengono a più facili consigli e si fanno maniari 
(maneggiare) bene. 

La cuddura di la soggira di Melilli 

Per natale a Melilli le giovani spose mandavano alle suocere a cuddura di la soggira, 
che poteva pesare anche 10 kg: più cordiali sono i rapporti più grande e pesante è 
la cuddura (fonte: Sebastiano Crescimanno, Il Natale a Melilli, 1914) 


Il torrone bianco 


A Natale come si sa c’è grande disponibilità di mandorle, miele, fichi secchi, 
bucce d’arancia secche e quant’altro la calda estate e il ricco autunno offrono alle 
famiglie. Con questi ingredienti si preparano torroni di mandorla non spellata, 
miele, zucchero e bucce d’arancia: tipici i torroni di Avola confezionati con la 
mandorla pizzuta, con la quale si prepara la confettura, a cunfittura, cioè mandorle 
ncileppate. Sempre questi torroni prendono l’antico nome di cubbaita, ad Avola con 
questo nome si designa il torrone di sesamo, normalmente chiamato ghiugghiulena 
(pars prò toto), cui spesso si incorporano, bucce d’arancia e mandorle integrali. A 
Pachino al miele si sostituisce lo zucchero. Ma a proposito del torrone non si può 
non parlare di quello bianco. Oggi si prepara in tutte le stagioni, ma un tempo 
era solo prerogativa del Natale e del Capodanno. Si confeziona con mandorle 
pelate, bianco d’uovo, miele, zucchero, vaniglia, e si avvolge, quando è freddo, fra 
due sottili veli di candidissima ostia; quindi si taglia a rettangoli. Per la vendita si 
confeziona con carta oleata. 
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I ricettari della memoria 
Pan dolce di Natale 

(da un ricettario di una famiglia patrizia di Vizzini, scritto fra la prima 
metà dell’ottocento e i primi del 900) 

“Farina g. 500 

lievito di birra g. 30 

burro g. 150 

pignoli g. 60 

zucchero g. 150 

semi di finocchio g. 30 

cedro candito g. 40 tagliato a dadi 

uva passa g. 150 

un bicchierino di fior d’arancio 

un bicchierino di marsala o altro liquore 

Si mette sul tavolo la farina allargandola nel mezzo ove si sbriciola il lievito 
sciogliendolo con mezzo bicchiere di latte tiepido. Si aggiungono tutti gli altri 
ingredienti, burro compreso e un pizzico di sale. 

Si lavora la pasta per mezz’ora circa. Nello stampo unto di burro lasciare lievitare 
per due ore in un luogo privo di umidità. Quando la pasta è lievitata, inciderla 
profondamente con grandi tagli e cuocerli al forno. 

Nocatoli (dal medesimo ricettario) 

Zucchero rotolo 1 
maiorca rotolo 1 
mandorle rotolo 1 
acqua once 15 

cannella e garofani mezza oncia 
sugna grammi 100 

Bollire l’acqua con lo zucchero, appena bolle vi si versa la mandorla abbrustolita 
e macinata un po ’grossa; bolliscono pochi minuti e si versa tutto nella farina e si 
mescolano con il cucchiaio, appena raffreddano un poco s’incominciano a fare in 
modo che non raffreddano del tutto perché induriscono, s’infornano con ilforno al 
calore delle paste al latte. 

Biscotti di S. Stefano (c. s.) 

Maiorca rot. 1 

altre onde 6 maiorca per lievito 

ova n° 8 due intieri gli altri le dorli di ova prima di impastari si montino 
e l’ova con lo zucoro onde 6 
sugna onde 3 

lo resto per impastari vino caldo lo fon(do) si devi dari con l’apertura nel mezzo 
prima di infornarli si passa lo spillone nella apertura. 
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Assaggio di ricette moderne 


Nciminati 

I nciminati di Natale sono delle pagnotte di ranza, cioè farina mista a 
cruschello, che si consumavano sotto forma di feddi (fette) il giorno di 
natale per accompagnare i cuosti: uno sformato di carne e interiora di 
maiale: più prelibate e ricercate erano i cuosti da scarnatura, cioè le costate 
del collo. Si lava il tutto e si pone con pezzi di lardo nel tianu sopra il fuoco. 
Si mescola continuamente. Il lardo si scioglie e il grasso sciolto copre le 
interiora. Si aggiungono i semi del finocchio selvatico. A questo punto si 
fa spazio nel tegame per inserire le fette di pane già imbevute d’acqua, che 
si dispongono in fondo al tianu a fare da suolo alla carne, con lo scopo di 
assorbire il brodetto grasso e di non fare bruciare la carne. Questo era il 
piatto forte del natale ragusano in campagna. 

Rrisu n-tiestu 

Questo piatto accompagna le feste di natale e Capodanno a Canicattini. 
Ma col tempo si è imposto nel solo pranzo di natale. Per la verità oggi 
sono poche le famiglie che lo confezionano, data la sua complessità. 

Si tratta di un timballo di riso che si può consumare sia caldo che freddo. 
Si prepara il sugo con estratto di pomodoro, carne di maiale, salsiccia, 
pollo a tocchetti, ricotta, pepe e cannella. 

Si lessa il riso e si dispone in una pentola di terracotta, chiamata tiestu, le 
cui superimi interne siano state ben unte di sugna e di sugo e si alterna uno 
strato di riso e un suolo di sugo già pronto inzuppando continuamente con 
brodo di gallina durante la cottura. L’ultimo strato è di sugo. Si fa cuocere 
al forno fino ad assorbimento del liquido. 

La cuccia 

L’ultimo ma forse il più significativo piatto che si prepara dalla gente Iblea 
è la cuccia. E’ un piatto di una semplicità estrema, e forse per questo il più 
significativo fra i preparati rituali della tavola popolare. 

Si fa selezionando il migliore frumento dell’annata nuova, ben mondo e 
diverse volte passato al crivello. Si tiene a mollo fino a 24 ore, quindi la 
vigilia della festa si pone in un calderone a bollire per diverse ore fino a che 
il frumento spansa e il brodo si fa via via più denso di amidi. A Buccheri 
a questo punto si aggiunge una minestra di ceci che si chiamano l’occhi i 
santa Lucia. I Buccheresi sono gli unici che in zona preparano la cuccia per 
S. Lucia, mentre quasi ovunque è il cibo della festa di S. Antonio. 

Una volta tirata dal fùoco si condisce con olio o ricotta, o nella variante 
dolce con vino cotto, o miele. 
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Collezione di cucchiai in legno 






















I MUSEI ETNOANTROPOLOGICI 
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Casa -museo 
“Antonino Uccello” 
di Palazzolo Acreide 


G li ambienti della Casa-museo si trovano nel pianterreno di Palazzo 
Feria; in passato erano abitati dal massaro alle dipendenze del grosso 
proprietario terriero, il quale occupava la parte superiore del palazzo. Il 
massaro, oltre al lavoro dei campi, faceva anche la ricotta, riceveva in consegna 
le derrate e la gabella degli affittuari, sovrintendeva ai lavori del frantoio per 
le ulive. I due massari, marito e moglie, avevano dunque un certo benessere, 
data anche la fiducia che dovevano riscuotere da parte del padrone, il quale 
affidava alla loro custodia tutte le derrate dell’annata. 

A pianterreno si trovano inoltre due ampie cisterne scavate nella viva roccia, 
che a tuttoggi raccolgono l’acqua piovana; alle pareti del vasto atrio, dove 
i carri solevano sostare per depositare i cereali e le granaglie nei ripostigli 
padronali, sono fìssati degli anelli di ferro per legarvi, nella lunga attesa, i 
muli e le giumente. 

Altri locali attorno al caseggiato erano adibiti a vari altri usi: pollaio, pagherà, 
magazzeni, “carretterìa “, vale a dire il locale per la posta del carretto. Tuttora 
il quartiere viene denominato Mannirazzi, cioè “grandi ovili” per la custodia 
delle pecore, esposti a mezzogiorno, che stanno a testimoniare dell’antica 

funzione delle casette sparse nelle adiacenze della Casa-museo, e costituiscono , , „ „ , „ , 

1 . -ir • t • Loco della Casa museo di Palazzolo 

al contempo preziosi esempi di fantasiosa architettura spontanea. Acreide 

L’idea guida a fondamento della Casa museo fu quella di rendere disponibile, 
in modo unitario dal punto di vista espositivo, una serie di oggetti, luoghi 
e testimonianze appartenenti ad un mondo legato a un’economia rurale 
ormai in fase di irreversibile trasformazione. Lontano dalla volontà di creare 
un museo dei ricordi o delle nostalgie, Antonino Uccello concentrò la sua 
attenzione nell’allestimento di ambienti fortemente contestualizzati, capaci di 
indicare al visitatore le funzioni d’uso di quanto esposto ( Casa ri massaria ,la 
cucina e la stanza di lavoro della famiglia del massaro; Casa ri stari, il locale 
-per stare- dove abitavano gli sposi massari; Maiazzè,l’antico magazzino 
padronale dove venivano conservate le derrate e la raccolta dell’annata; la 
stalla; il frantoio; ecc.) 

Uccello non trascurò, tuttavia, di curare la versatilità di alcuni spazi espositivi 
adibendoli a luoghi dove far circolare esposizioni temporanee di differenti 
testimonianze del mondo popolare, talvolta richiamando il loro valore 
estetico ed artistico, talaltra proponendo letture dei loro più nascosti significati 
simbolici e comunicativi. La Casa museo venne acquistata nel 1983 dalla 
Regione Siciliana 
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ARTICOLAZIONE DEL MUSEO 


Atrio 

L’ingresso alla Casa museo presenta un luogo espositivo teso a creare nel 
visitatore un’immediata suggestione plastica e cromatica: alle pareti è collocata 
una collezione di piatti di ceramica (fiancotta ) provenienti in prevalenza da 
Caltagirone e nell’ambiente sono distribuite sculture in pietra raffiguranti 
angeli, fiori, colonnine cd altre decorazioni di portali, mensole di balconi e 
arredi tombali. In una nicchia a muro sono esposte numerose ceramiche di 
uso domestico. Un calesse trova spazio accanto a una ringhiera che delimita 
l’accesso ad un locale già adibito a stalla. 

Cortile 

Presenta una scala esterna per l’accesso al piano superiore. In un angolo è la 
cisterna per la raccolta delle acque piovane che venivano convogliate dai tetti 
con tegole e grondaie . Su di essa è uno strumento in ferro (curchera) con una 
serie di uncini disposti attorno a un cerchio, utilizzato per poter recuperare il 
secchio in fondo al pozzo. 

Casa ri massaria 

Era la cucina e la stanza di lavoro della famiglia del massaro. Dietro la porta 
d’accesso sono disposte le immagini dei santi protettori, una crocetta di foglie 
di palma intrecciata, benedetta nella domenica delle Palme, e un ferro di 


Casa ” ri massaria ” 
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cavallo con un fiocco rosso contro il malocchio. In un angolo è il forno di 
pietra e mattoni senza canna fumaria ( a fumu persu), sicché il fumo si perdeva 
nella stanza e andava ad affumicare la salsiccia appesa ad un cerchio di legno 
agganciato al soffitto. Sulla parete del forno c’è una piccola apertura, con un 
tappo di pietra, che serviva per osservare la cottura del pane; al lato del forno 
un focolare di pietra (tannura) per cucinare; segue l’angolo con l’occorrente 
per fare la ricotta: la caldaia (quarara) sospesa ad un travetto di legno sostenuto 
da due treppiedi; una madia (mastredda) adoperata per lo scolo anche dei 
formaggi e molti piccoli contenitori di canna (cavagni) dove la ricotta veniva 
deposta. Nello spessore di un’antica finestra murata è ricavato uno spazio con 
mensole che sostengono numerosi recipienti di terracotta; nell’angolo attiguo 
si trovano gli attrezzi per la panificazione. Pendenti dal soffitto, appesi a 
lunghe assi, sono allineati collari per bovini. In un altro angolo della stanza è 
il telaio con il quale la massaia tesseva il suo corredo, le coperte di lana e di 
cotone (/razzate), le bisacce, il modesto filunnenti (filo da niente) per stoviglie e 
strofinacci e quant’altro occorreva al fabbisogno familiare. 

Casa ri stari 

Era il locale (per stare) dove abitavano gli sposi massari. Vi si trova un letto a 
due piazze sul quale è sospesa, legata a due boccole fissate in alto alle pareti 
contigue, la naca a buolu (culla a volo). Al capezzale, attorno a un crocifisso, 
sono appese stampe di carattere devoto che rappresentano immagini di santi. 
Nell’angolo si trova un recipiente di canna intrecciata di forma cilindrica 
(cannizza) dove si conservava, al riparo dai roditori e dall’umidità, il frumento 
per l’annata. 
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Frantoio 


Alle pareti vi sono ceste fatte con culmi di frumento (canniscia) e stacci per 
la farina (criva i sita)', si trovano inoltre una nicchia con una statuina di San 
Sebastiano con intorno immagini devote, una palma di Pasqua e due mazzi 
di frumento intrecciato collocati con funzione propiziatoria. Seguono nella 
parete vecchie fotografie di famiglia esposte secondo un ordine rigorosamente 
gerarchico; al di sotto di esse è collocato un tavolo a mezzaluna sul quale 
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sono posti attrezzi di uso domestico. In un’area opposta al letto si aprono due 
vani a muro in cui si conservano recipienti, brocche e stampi di terracotta per 
la confezione della marmellata. Completano l’ambiente un braciere di rame, 
sedie, cassepanche per la biancheria, strumenti musicali, un seggiolino per i 
bambini, suppellettili per uso familiare. 
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Ex voto in latta raffigurante i mafiosi 


Stalla 

È’ un piccolo ambiente con volta a botte e pavimento di roccia naturale. In un 
angolo appena all’ingresso, sulla destra, si trova una mangiatoia; alle pareti 
sono appesi alcuni finimenti per la bardatura degli animali. La stalla contiene 
inoltre tutti gli attrezzi del massaro con i quali egli portava a compimento il 
ciclo dei lavori agricoli: falci, aratri, un erpice, zappe, vomeri, bastoni, pale, 
ditali di canna. Appesi a lunghe assi pendenti dal soffitto, sono allineati collari 
in legno per ovini e bovini, alcuni dei quali presentano motivi ornamentali e 
figurativi incisi e dipinti. 

Frantoio 

Era il locale (trappitu) adibito alla produzione dell’olio. La macina verticale in 
pietra (mola suprana o currituri) avanzava, trascinata da un mulo bendato, sulla 
macina orizzontale (mola suttana), frantumando le olive che il mastru ri pala 
(maestro di pala) ammucchiava su di essa. Con la poltiglia prodotta il mastru 
ri cuonsu (maestro del torchio) riempiva i fiscoli (coffi), sacchi di fibre vegetali, 
che si disponevano sotto il torchio in legno azionato a mano con una stanga. 
La pressione prodotta faceva sgorgare olio misto ad acqua che scolava dentro 
un raccoglitore circolare in pietra lavica (laniera), bordato per il deflusso del 
liquido. Attraverso una breve imboccatura esso veniva convogliato nelle 
vasche di decantazione scavate nella roccia dove, per il peso specifico minore 
di quello dell’acqua, l’olio galleggiava e veniva raccolto manualmente alla 
superficie con un piatto di zinco o di terracotta (lumera) con due labbra a 
beccuccio, per poi essere versato in vari contenitori. Di fronte al torchio vi 
sono due vasche in muratura dette a morti (la morte) in cui si scaricava l’acqua 
di rifiuto dalla quale si ricavava un liquido oleoso per alimentare le lucerne e 
per la confezione del sapone. 

In un angolo si trova il torchio utilizzato per la lavorazione del miele. Veniva 
azionato a mano per la spremitura dei favi appositamente disposti nelle coffi 
e dai quali era già scolato il miele di prima qualità. La torchiatura rendeva 
miele di seconda scelta e materiale utile per la produzione della cera che 
veniva poi venduta alle botteghe dei ceroplasti (cirari) per la realizzazione di 
candele, figure di pastori, figure sacre. 



Ex voto 


Piccolo maiazze’ 

Serviva come deposito (piccolo magazzino) delle giare - attualmente collocate 
nel frantoio - in cui si conservava l’olio. Ospita un granaio al cui interno, in 
un pirmo vano, è esposto un presepe popolate di recente fattura, in creta 
cotta al sole e in cattapesta: il paesaggio, con i caratteristici muri a secco e le 
tipiche masserie, rappresenta la campagna dei monti Iblei. Nel secondo vano 
si trovano un presepe con figurine di terracotta provenienti dal catanese ed 
alcune ceroplastiche. 

Negli altri spazi espositivi vi sono alcune teche con all’interno statuine di 
cera. Alle pareti sono appese pitture su vetro di produzione ottocentesca, 
raffiguranti soggetti sacri. 

Portico e cortile 

All’esterno del piccolo maiazzè si trova un portico con arco a tutto sesto 
adiacente a un altro cortile che presenta un accesso secondario alla casa 
ed una scala che porta al piano superiore. In questo spazio è collocato un 


326 






abbeveratoio per gli animali {scifó). Attraverso una finestra che si affaccia 
sul portico si scorge una seconda cisterna di acqua piovana utilizzata per il 
frantoio. 

Maiazze’ 

È l’antico magazzino padronale dove venivano conservate le derrate e la 
raccolta dell’annata:sul fondo vi sono i grandi ripostigli di legno per il grano 
e i legumi, ora adibiti a spazi espositivi. Attualmente il locale ospita mostre 
temporanee di oggetti e collezioni provenienti dai magazzini della Casa 
museo. Pitture su vetro, ceroplastiche, ceramiche, attrezzi per il lavoro, costumi 
tradizionali, gioielli, strumenti musicali, arredi, immagini devote, oggetti 
sacri, crocifissi, giocattoli, ex voto, sculture in legno, tavolette votive, mezzi 
di trasporto, vengono esposti alternativamente nel vecchio magazzino. 

Ex stalla 

Il locale fu adoperato in passato come stalla; l’acciottolato che costituisce 
l’attuale pavimento, presumibilmente anteriore al terremoto del 1693, è stato 
scoperto durante un recente restauro. In esso sono esposti una collezione di 
pupi, in gran parte provenienti dal palermitano, cartelloni per il teatro popolare, 
particolari di carretto in legno e in ferro battuto e numerosi giocattoli. 


Collezione di pupi collocati nell*ex stalla 




Pittura su vetro 



Cartellone delVopera dei pupi 
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Museo “I luoghi 
del lavoro contadino” 
di Buscemi 


L a secolare economia agropastorale di Buscemi ha fortemente segnato 
l’ambiente fisico e socio-culturale del territorio. L’esodo emigratorio degli 
anni ’60 -’70, evidenziato da un notevole calo demografico, ha provocato, a 
differenza di quanto è avvenuto in altri centri nel territorio basso collinare e 
nell’area costiera, coinvolti dallo sviluppo industriale degli anni successivi 
al secondo dopoguerra, uno stato di “cristallizzazione” di questi segni. Un 
fenomeno, comune ad altri piccoli centri limitrofi, di breve durata, minato da 
un parallelo fermento sociale e culturale, che ha spinto verso una frenetica 
azione di ripudio e di annullamento di tutto quanto è espressione del passato, 
identificato nel mondo contadino e popolare e in tutte le sue testimonianze, 
documenti chiari della miseria e degli stenti. Sarebbero bastati pochi anni, e 
di certo quest’azione inconsapevole avrebbe determinato anche a Buscemi gli 
stessi effetti registrati in altri paesi, se non si fosse intervenuto. 

Nel 1988, con un’iniziativa mirata, un gruppo di giovani del luogo, spinti 
dal forte bisogno di fare da scudo alla frenetica azione di ripudio e di 
annullamento di tutto quanto è espressione del passato, a cominciare 
dal mondo contadino e popolare, hanno dato vita all’Associazione per la 
Conservazione della Cultura Popolare degli Iblei. Sin dall’inizio le idee guida 
dell’ Associazione sono state chiare e ben definite: recupero dei documenti del 
mondo popolare in una prospettiva anche di recupero del rapporto tra l’uomo 
e l’ambiente, secondo una visione ecologica nel senso proprio, etimologico, 
del termine, conservando e valorizzando gli stessi nella realtà in cui si sono 
depositati e stratificati i rapporti di produzione, le strutture, il simbolismo 
fondamentale, nell’ambiente, quale dimora dell’uomo, con i suoi segni 
e le forme del tempo. Al prelevamento- isolamento di documenti dal loro 
contesto normale, si è preferito, , puntare (soprattutto per quanto concerne 
i luoghi di trasformazione dei prodotti agricoli -palmento e frantoio- e le 
botteghe artigianali) sul recupero e riproposta delle autentiche unità di lavoro, 
musealizzate negli stessi luoghi. I documenti del lavoro della terra e della 
vita quotidiana familiare, sono stati contestualizzati in depositi e tradizionali 
unità abitative che descrivono in maniera intelligibile l’articolazione socio- 
economica del mondo contadino. 

Questa scelta museografica ha avuto come risultato la realizzazione di 
un itinerario etnoantropologico (che è anche d’interesse paesaggistico e 
monumentale) denominato: “I luoghi del Lavoro Contadino”. Esso 
coinvolge tutto l’abitato ed è considerato un esempio unico in Europa; il che 
ha dato luogo alla definizione di Buscemi come “Paese-Museo” . Un 
contributo, questo, sicuramente notevole nella direzione della costruzione di 
un il museo della vita popolare che deve puntare coma ha detto Cirese : “non 



Braciere nella casa “ro jurnataru 
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Il palmento 



Particolare del palmento 


tanto e non solo agli oggetti ma ai contesti ed ai livelli di cultura di cui gli oggetti 
sono elementi”; a comunicare “attraverso la creazione di un linguaggio che 
trasponga al proprio livello e nella propria dimensione (museografica e non 
vitale) quella vita di cui ha il compito di raccogliere, conservare e presentare i 
documenti”. Più che l’uso di contenitori, molto spesso, riadattati ad imitare, 
quasi con aderenza fotografica, una vita che non esiste più, si è voluto offrire 
il contesto culturale di una comunità nel suo vero rapporto tra l’uomo e la 
natura , attraverso il fluire del tempo. Il passato e il presente a confronto, con 
le case di pietra di ieri e quelle di oggi, con la presenza ancora degli attori 
di questo passaggio, con le testimonianze stratificate e ancora leggibili del 
rapporto uomo-ambiente- lavoro. 

La costituzione del “Paese-museo” della civiltà contadina, nel ribadire i 
principi che produssero la casa-museo di Palazzolo Acreide, ha il merito, 
del tutto originale, di aver condotto tali principi ad un modello applicativo 
efficace tale a coinvolgere direttamente ed intensamente tanto l’ambiente 
urbano e rurale del territorio, quanto la comunità di individui che lo abita. 
Esso è un museo di riproposta-riappropriazione della nostra cultura, con 
finalità didattiche e di sviluppo sociale. Lo attestano le tante iniziative 
culturali, il dialogo con il mondo della scuola, il coinvolgimento dei giovani, 
al fine di stimolarli a prendere consapevolezza delle potenzialità economiche 
che possono scaturire da una giusta utilizzazione del patrimonio culturale ed 
ambientale. 

Attualmente il museo Comprende otto unità museali: a casa ro massaru, 
la casa del massaro, u parmientu il palmento, a putia ro firraru, la bottega 
del fabbro, a casa ro iurnataru, la casa del bracciante, a putia ro quarararu, 
la bottega del calderaio,a putia ro falignami, la bottega del falegname, u 
trappitu, il frantoio, a putia ro scarparu e r’appuntapiatti, del calzolaio e del 
conciabrocche ed il mulino ad acqua. 

La casa del massaro rappresenta la tipica abitazione del ceto medio della 
classe contadina. L’ interno comprende quattro vani: l’ingresso ,dove vi è 
un canniccio, alcuni manufatti, attrezzi di lavoro e una collezione di collari 
per il bestiame, incisi con diversi motivi decorativi; la cucina che conserva il 
focolare in pietra e un piano in muratura dove sono esposti diversi utensili; 
la stanza dove viene illustrato il ciclo di lavorazione nella tessitura popolare, 
iniziando dalla materia prima per arrivare al prodotto finito; segue poi la 
camera da letto con la culla sospesa sopra il letto, abiti popolari e il baule con 
il corredo portato in dote dalla sposa. 

Il palmento, luogo in cui avveniva la pigiatura dell’uva, risale agli inizi del 
sec. XIX. E’ stato portato alla luce dopo diversi mesi di lavoro e aver tolto 15 
camion di materiale di risulta . Tutto è avvenuto con lavoro di volontariato. Si 
conserva integro nella struttura, con la presenza di un torchio alla greca la cui 
tipologia risale al I sec. a.C. All’interno, una serie di pannelli, con documenti 
fotografici e brevi testi illustrativi, illustrano la storia della vite, il lavoro e le 
tecniche di trasformazione dell’uva, dal periodo greco ai nostri giorni. 
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Una grotta artificiale, probabile ipogeo cristiano, è il luogo in cui si trova la 
bottega del fabbro. Fino a qualche anno fa vi lavorava ancora un anziano 
fabbro, utilizzando i tradizionali attrezzi di lavoro. 





Appena 12 mq è lo spazio interno della casa del bracciante, abitata 
fino agli anni ‘50-’60 da sei persone. Una eloquente testimonianza della 
condizione sociale dei salariati siciliani fino a quegli anni. Lo spazio negato 
al contadino nella terra si riflette inequivocabilmente nell’estrema povertà 
delle forme dello spazio abitativo. Il confronto tra le due unità abitative, di 
cui l’ultima situata nella zona più antica di Buscemi, caratterizzata dalle 
tradizionali piccole case di pietra, comunica immediatamente significati che 
non potrebbero trasmettere nessun oggetto se non reso leggibile il rapporto 
tra uso ed oggetto, se non inserito in relazioni e contesti di vita. 

Accanto alla casa del bracciante vi è la bottega del calderaio e nel cortile 
sottostante la bottega del falegname. La prima contiene gli attrezzi di 
lavoro appartenenti ad un a bottega di Vizzini. L’ultima delle tante botteghe 
presenti in questo paese, dove, fino a qualche anno fa, si consumavano ancora 
i gesti misurati di un antico lavoro svolto sostanzialmente con l’ausilio del 
martello. La seconda è il risultato del recupero degli attrezzi di una bottega 
di Palazzolo Acreide. 

Il frantoio è una struttura unica nel suo genere: un antico luogo di culto, 
scavato nella roccia, poi utilizzato come luogo di lavoro, inserito nel contesto 
del sito rupestre che si slarga in tutta la fascia sud dell’attuale sito, databile 
al V-VI sec. d.C., nel quale si innestano due volte a botte. Mantiene ancora 
un arcaico torchio di legno e la macina tradizionale per le olive. In una delle 
due volte vi è una vasta raccolta di attrezzi usati dai contadini nel ciclo 



Forno della casa del massaro 



Il frantoio 
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dell’anno agrario. Anche nel frantoio una serie di pannelli documentano il 
ciclo dell’olio, affrontando gli stessi argomenti e lo stesso periodo storico 
evidenziati nel palmento. E’ da sottolineare che questo luogo è stato utilizzato, 
per più di mezzo secolo, come ovile e stalla per le mucche. Di conseguenza 
sono intuibili le condizioni in cui versava quando è stato preso in locazione e 
i lavori che sono stati necessari per renderlo fruibile. 



Casa del pastore 


La bottega del calzolaio è stata musealizzata dopo la morte del proprietario, 
ultimo calzolaio di Buscemi. Nella stessa bottega sono stati esposti i pochi 
attrezzi di lavoro del conciabrocche ed alcuni oggetti riparati dallo stesso. 
L’itinerario comprende anche il mulino ad acqua S. Lucia, ubicato nella 
valle dei mulini a Palazzolo Acreide, distante da Buscemi circa 10 km. E’ il 
quarto di una serie di mulini che vano messi in movimento dalle acque del 
torrente Purbella. La sua presenza viene attestata fin dal XVI sec. Si conserva 
ancora integro nelle sue parti, immerso in una valle incontaminata, adombrata 
da querce e noci, animata solo dallo scorrere delle acque del torrente, che lo 
lambiscono, e dalla fauna che popola il nostro territorio. Negli ambienti dello 
stesso è stato allestito, per consentire una lettura tecnica e storica del mulino 
ad acqua , il Museo della macina del grano. Mediante foto, grafici, 
macine di varia forma e diverso periodo storico e brevi testi esplicativi, viene 
illustrata l’evoluzione avvenuta nella tecnica di macinazione dei cereali 
(dalla preistoria fino alla utilizzazione dell’energia idraulica), il lavoro e la 
maestria dei mugnai. Tale attività ha un campo di focalizzazione ampio del 
bene culturale, fuori dai canoni asfittici della municipalità, che consente una 
lettura più articolata, più definita dello stesso, secondo una prospettiva che 
ha come denominatore comune l’identità, la storia e la cultura del territorio 
ibleo. 

L’Associazione per la conservazione della cultura Popolare degli Iblei ha 
dato vita al Centro di Documentazione della Vita Popolare Iblea. 

La sua istituzione, con la presenza di una sezione visiva, che comprende 130 
ore di filmati, 6000 diapositive, 400 foto d’epoca, ecc. (frutto della ricerca 
sul campo di Rosario Acquaviva, ideatore e realizzatore del “Paese-museo”), 
concernenti il lavoro, le tradizioni, le feste, la vita popolare, è finalizzata a dare 
un ulteriore e sostanziale apporto al linguaggio di comunicazione proprio del 
museo, “ che non è quello della vita, ma è la lingua di chi parla della vita e 
la rappresenta.” 



Camera da letto della casa del massaro 
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Il museo della civiltà’ 
contadina di Fioridia 


L a collezione, che costituisce il museo, nasce agli inizi degli anni ’70. I 
reperti di cui è composta documentano la vita quotidiana vissuta nelle 
piccole case terrane da braccianti e operai e le attività lavorative svolte 
nelle botteghe e masserie dell’altipiano Ibleo. Gli oggetti che appartengono 
alla lavorazione del grano, all’allevamento e all’aggiogo del bestiame, alla 
pastorizia e ai cicli artigianali del calzolaio, dell’apicoltore, dello stagnino, del 
bottaio, dell’arrotino, del muratore, del cestaio e della tessitura sono arricchiti 
da collezioni di ceramiche d’uso popolare, di vecchi giocattoli, di reperti litici 
, attrezzi e utensili, che fanno parte del frantoio e del palmento. 

Un particolare rilievo è stato dato al carretto del quale sono esposti, 
riproponendo la “ bottega del carradore”, gli attrezzi utili alla sua costruzione. 
Si possono trovare le forme lignee per la manifattura dei vari pezzi (da quelli 
più semplici a quelli più complessi), un tornio per la lavorazione del legno del 
1800, appartenuto al “mastru fa carretta” (maestro carradore) Don Salvatore 
Rizza, il cui carretto è stato esposto per anni al Castello Ursino di Catania. 
Si possono, inoltre, ammirare singole parti del carro, come portelli e laterali 
dipinti finemente, casse d’asse, arabeschi di ferro battuto simili a merletti, fino 
a varie tipologie di carretti (il classico carretto dipinto, il carretto agricolo, 
il carretto dell’apicoltore,ecc.). Tutto il materiale raccolto proviene da una 
costante e intelligente opera di salvaguardia (svolta soprattutto nell’area iblea 
siracusana) e da libere donazioni. 

La collezione, dopo essere stata custodita in una vecchia casa di Fioridia, 
fù trasferita nella villa di contrada Fegotto, acquistata negli anni settanta da 
Nunzio Bruno che, proprio per questo, fù successivamente denominata e 
conosciuta come “Villa Museo”. Qui Bruno, avendo a disposizioni ampi spazi, 
riuscì ad ampliare e arricchire la raccolta di reperti, utili al completamento 
della documentazione di un determinato ciclo produttivo. Tutti i reperti 
fùrono collocati per appartenenza al mestiere scomparso e esposti al pubblico 
per tanti anni . Qui Bruno, con passione e pazienza, memore della grande 
lezione impartitagli da Antonino Uccello (conosciuto in gioventù), prende 
nelle sue mani anche il più piccolo oggetto apparentemente insignificante, 
che, improvvisamente, si anima; egli, conoscendone tutti i particolari tecnici, 
funzionali e/o artistici, lo fa rivivere (in alcuni casi dopo averlo restaurato) e 
lo spiega al visitatore, il quale, finalmente, può coglierne il senso e la funzione 
vera; tale oggetto,cioè, non viene vissuto, nostalgicamente, come una curiosità 
del passato ma come viva testimonianza storica e culturale di un popolo fatto 
di contadini e pastori intelligenti e capaci costruire con pochissime risorse 
oggetti utili e a volte anche belli. 

La villa Museo di cozzu zu Cola è stata meta per anni di tantissimi visitatori, 
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Stanza del museo con attrezzi del contadino 


soprattutto giovani studenti, che, sempre più numerosi, hanno condiviso 
l’opera di salvaguardia e soprattutto di conoscenza di un importante 
patrimonio etno-antropologico ma che è anche un importante atto di 
responsabilità verso la società futura. 

Tale impegno, con il tempo, è stato valutato positivamente anche dalle 
istituzione pubbliche. Così, nel 2001, la Provincia Regionale di Siracusa, 
attraverso un Protocollo di Intesa, ha concesso due immobili del centro 
storico di Fioridia per ospitare la collezione precedentemente custodita nella 
Villa Museo dando così l’opportunità di ripensare ad un allestimento museale, 
con nuovi criteri espositivi, per una più congrua ed efficace fruizione. La 
nuova struttura, che ha preso il nome di “Museo della civiltà contadina”, è 
stata affidata al Centro Studi Xiridia , animato dai figli di Bruno -Cettina e 
Gioacchino- intenti a non interrompere il percorso intrapreso dal padre, che 
continua, con la passione di sempre, a dare il suo insostituibile contributo 
fatto di esperienza e amore per una civiltà ormai quasi del tutto scomparsa 
ma ancora densa di “messaggi” utili per le generazioni future. 


Articolazione del percorso espositivo 

I principali criteri, dei quali gli allestitori hanno tenuto conto nell’ ordinamento, 
sono stati sia cronologici che tematici scegliendo, a volte, di affiancarli, per 
fornire al visitatore una lettura diversificata e articolata. 

II percorso museale segue la “trama” che si evince dal “racconto” della 
collezione. Dopo aver individuato il filo narratore che poteva unificare di 
oggetti, gli allestitori hanno ad individuato quelli che, fra essi, si differenziavano 
perchè più ricchi di qualità estetiche e storiche e che potevano svolgere ruolo 
cardine nell’articolazione del percorso, consentendo al visitatore di seguire la 
narrazione secondo richiami visivi ben precisi. 

Infine, sono stati individuati gli spazi congrui dove poter svolgere le attività 
didattiche e di ricerca. 


Il piano terra 

Alcuni pannelli introducono al percorso di visita, con la planimetria del museo, 
l’ubicazione ed il contenuto delle sezioni; un pannello descrive la storia della 
collezione e della Villa-Museo; uno tratta della storia del’immobile prima di 
diventare museo. 

Un’altra serie di pannelli, disposti lungo il percorso, danno spiegazioni 
dettagliate sui singoli temi trattati nelle sale. Tutto il materiale museale che 
non necessitava (per la sua consistenza e/o per una sua migliore leggibilità) di 
essere inserito all’interno di supporti protettivi, è stato collocato in apposite 
vetrine costruite ad hoc, tenuto conto degli spazi, della migliore visibilità e 
dell’aderenza alla logica del percorso individuato. 

La d’ingresso è destinata all’accoglienza dei visitatori e ad un bookshoop. 
Nella seconda stanza sono esposti gli oggetti che fanno parte del ciclo del 
grano, della pastorizia, del lavoro dei campi. Questo spazio sarà arricchito da 
un plastico che raffigura un ovile. 

La terza stanza è dedicata agli attrezzi dello stagnino, dell’apicoltore,del 
calzolaio. 

La quarta stanza riguarda il mondo dell’arrotino, dello scalpellino (con gli 
strumenti dell’estrazione della pietra), del muratore. 

Il percorso a questo punto porta ad attraversare il cortile, dove sono esposti 
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una pietra da macina, giare, saie, ciffi ed altri oggetti litici che possono stare 
a cielo aperto senza subire danni. 

La quinta stanza presenta gli oggetti e le antiche pratiche del modo domestico 
agropastorale: la cucina, il forno in pietra, il telaio, l’arte dell’intreccio, le 
ceramiche, attrezzi e utensili della massaia. 

Nella sesta stanza .cuore del museo, sono esposti, oltre che una straordinaria 
raccolta di carretti siciliani, gli oggetti che appartengono ad alcune botteghe 
artigiane tra loro correlate in quanto tutte erano determinanti per la 
costruzione del carretto; si tratta delle botteghe del: carradore, fabbro, maestro 
d’ascia, tornitore. Inoltre un area dell’ampia sala è dedicata agli attrezzi del 
bottaio e del mondo della viticoltura, arricchito con un plastico in scala di un 
palmento; mentre, in un’altra area, è collocato un torchio per rappresentare il 
frantoio,con il relativo plastico in scala di un frantoio completo. 

Il piano terra, infine, ospita, oltre che un deposito,la Direzione che, oltre 
a custodire tutta una serie di documenti relativi al museo, funge anche da 
archivio fotografico e videografico. 

Il primo piano 

Questa area del museo è occupata principalmente da un ampio salone che 
è destinato alla ricerca e all’approfondimento dei temi inerenti la collezione 
etnoantropologica. Esso riceverà, oltre ad allestimenti tematici temporanei, 
tutte quelle pratiche che si associano ad una didattica museale, cioè: stages, 
corsi di apprendimento e approfondimento dei cicli produttivi, laboratori 
tematici riservati agli alunni di tutte le scuole, convegni, dibattiti, reportages, 
mostre, allestimenti ambientali, teatro, recitazione, musica, poesia, proiezioni 
di filmati o di diapositive. 

Le altre rimanenti stanze sono dedicate una al giocattolo popolare antico, 
una ad una “gustosa” collezione di antichi strumenti di illu mi nazione 
domestica (lucerne, lumi, lanterne,ecc.); in un’altra è stata ricostruita, con 
oggetti originali, la stanza da letto del massaro. Infine, l’ultima stanza è 
utilizzata come deposito di oggetti, che serviranno all’occasione per le mostre 
tematiche. 



Carretto realizzato da Salvatore Rizza 
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Ipupi di don Ignazio Puglisi 
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Museo civico 
dell’opera dei pupi 
di Sortino 


I l “Museo civico dell’opera dei pupi” di Sortino (uno dei pochissimi 
oggi esistenti in Sicilia) è ospitato nell’edificio dell’ex Convento 
dei Frati Minori Francescani. Esso nasce dall’idea di riallacciare 
il filo interrotto con il teatro dell’opra dei pupi, in passato presente a 
Sortino, soprattutto per merito del puparo Ignazio Puglisi, dai cui 
familiari il Comune , nel 1987, ha acquistato tutto il materiale con 
cui don Ignazio dava vita alle sue rappresentazioni. 

Tale materiale è ordinato nel Museo in alcune sale tematiche: “i giganti 
e i mostri”, “i Saraceni”, “i Paladini di Francia”, “Orlando, Angelica e 
Rinaldo”, “i cartoni”, “la farsa”, “le teste”, “i manoscritti”, “i costumi”, “il 
palcoscenico”. Complessivamente si possono trovare: 48 pupi completi, 77 
teste, 4 serpenti, un cavallo, un cerbiatto, 13 fondali bifacciali in tela, 27 libri 
e matertiale manoscritto compresi tre importanti manoscritti di Capodicasa e 
Puzzo, 17 cartelloni, materiale vario: corazze, spade, scudi, armature, busti, 
pupi non armati. 

I cartelloni, di cui cinque sono dipinti in ambedue le facciate del foglio, 
hanno misure variabili, da 127 a 197 cm di lunghezza e da 127 a 200 cm di 
larghezza. Sono dipinti a tempera su carta d’imballaggio e orientati, come 
in uso nella Sicilia orientale, in senso orizzontale {“abbattuti”, con termine 
tecnico usato dai pupari). Questi “annunzi” vengono attribuiti da alcuni 
ai catanesi Francesco Vasta e Sebastiano Zappaià. Il primo operò anche a 
Messina intorno al 1920 e dipinse molti cartelloni che vendette a diversi 
opranti. Il secondo viene considerato da Uccello “uno dei più famosi artisti 
del teatro dei pupi della Sicilia orientale”. Altri li attribuiscono tutti a Vasta. 
“Vasta predilige una pittura a forti tinte, dalla pennellata ampia e distesa, 
dalla rappresentazione articolata nei diversi piani, aiutandosi in questi con 
un approssimativo senso prospettico, come si usa fare nei fondali di scena”. 
Messi fuori, nei punti nevralgici dei paesi, in bacheche di legno, protette da 
una rete metallica, erano veicoli pubblicitari con la funzione di attirare la 
curiosità e stimolare la fantasia del pubblico. 

Don Ignazio Puglisi 

Il puparo Ignazio Puglisi era, si può dire, nato puparo. Infatti sia il padre 
Giovannino che l’omonimo nonno Ignazio erano pupari di professione. Da 
loro apprese questa nobile arte teatrale che lo accompagnò tutta la vita. Da 
giovane dalla natia Ragusa si trasferì a Sortino dove , per vivere, svolgeva 
anche l’attività del pastaro. 

Egli dipingeva da solo le sue scene, e le teste dei pupi .ottenendo ottimi 
risultati; inoltre rielaborava, come facevano e fanno molti pupari, i testi del 
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repertorio classico cavalleresco ( Storia dei Paladini di Francia, Erminio della 
stella d’oro, Gemma della fiamma, Il figlio di Bradamante, .. .) ed era molto abile 
nell’adattare anche le storie sacre ( San Sebastiano, Santa Genoveffa, Santa 
Sofia,...). Lavorò a Cassare , Feria , Melilli, Avola , Carlentini, Pedagaggi 
, Siracusa , Priolo e in altri paesi. Vi affittava vecchi magazzini che adattava 
teatro. Iniziò vari giovani che appresero a “maneggiare” le marionette, i quali 
lo collaborarono anche quando, vecchio , tornava nei paesi per spettacoli di 
una sola serata. Ignazio Puglisi era pacato e sereno. La sua disponibilità dal 
sapore antico, lo portò a collaborare con Antonino Uccello, quando, negli 
anni ’60, sistemò e aprì al pubblico la sua Casa-museo di Palazzolo Acreide. 
Puglisi dipinse il fondale del grande presepe popolare che Uccello aveva 
realizzato stabilmente sul retro del “ maiazè ” Restaurò e dipinse con molta 
cura alcune marionette della collezione della stessa Casa -museo . Puglisi per 
i pupi aveva un amore viscerale, li amava come le sue creature. Con i pupi 
era a suo agio. Egli sulla scena, ogni volta operava il prodigio : si trasformava 
, smetteva l’abito del vegliardo per liberare il fanciullo che era in lui. Si 
trasfigurava nell’identificazione con i suoi pupi-personaggi che manovrava 
egli stesso e ai quali tutti indistintamente, compresi quelli femminili, dava la 
voce dal vivo. Voleva che il suo teatro non finisse con lui e soprattutto che i 
pupi restassero tutti insieme, unitamente al restante materiale e non andassero 
dispersi. La sorte futura del suo teatro era il suo cruccio. Fortunatamente oggi 
la tradizione teatrale del puparo Ignazio Puglisi, ad opera dell’Associazione 
Culturale a lui dedicata e diretta dal nipote Ignazio Manlio, è ancora viva. 
Alcuni dei straordinari pupi di don Ignazio sono stati esposti al Museo del 
Teatro alla Scala di Milano. 
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Museo del tessuto 
di Canicattini Bagni 


L a “Mostra permanente del tessuto e dell’operosità femminile” di 
Canicattini Bagni è ospitata nella “Casa dell’emigrante”. Esso è un 
edificio costruito a metà degli anni ’20, da abili artigiani locali tra i quali lo 
scalpellino Salvatore Aiello ( a cui è legato il fenomeno liberty di Canicattini 
Bagni), con i risparmi che il proprietario, emigrante in U.S.A,. puntualmente 
inviava alla famiglia. L’edificio, chiuso per oltre trent’anni, è stato utilizzato 
per la “Mostra... ” come padronanza di un sapere tecnico e manuale dal quale 
sono scaturiti, nel corso dei secoli, manufatti di materia diversa ( lino, canapa, 
cotone, lana, seta) con motivi particolari e di grande pregio. Due spazi sono 
stati dedicati ai vari processi di tinteggiatura e lavorazione di stoffe e in tre sale 
si snoda una ricca collezione di tessuti: dagli “ filunneti ” ai preziosi merletti 
dell’aristocrazia. Protagonista è il telaio con il quale la donna tesseva, per sé 
e per gli altri, il corredo. Conclude la “Mostra...” la sala dei tessuti “preziosi 
e insigni” realizzati con seta, oro e argento, atti a magnificare le cerimonie 
liturgiche e le serate di gala dell’aristocratici. 


Ingresso “Passettu” 

In questo ambiente sono degni di nota un arco scolpito in pietra da taglio 
(1926) ed un mobile in stile liberty. Sono esposte le foto, i documenti alcuni 
oggetti appartenuti agli emigranti e gli arcaici attrezzi da lavoro che questi 
usavano prima di partire in terra straniera. 

Atrio “Puzzu Luci” 

Luogo dove la famiglia trascorreva le giornate estive sono esposte piante 
usate come coloranti per i tessuti: mirtillo (per il colore nero), melograno 
(per il rosso), ecc...; elementi naturali utilizzati per la tintura: solfato di 
rame, quercia, urina; fibre vegetali agave, ginestra, canapa, strumenti per la 
lavorazione del tessuto: manganu, cardiaturi,mazza. 

Ex “Maizze’” 

Locale dove si lavava e si stendeva la biancheria d’inverno. Vi è stato ricostruito 
un ambiente domestico che rivela la precarietà “ro iurnataru ”, costretto a vivere 
del duro lavoro quotidiano. Qui,si svolgeva la vita della numerosa famiglia; vi 
sono esposti e resi vivi oggetti d’uso quotidiano: 
naca a vientu, cannizzu, tannura. 

Ex “Stanza re carusi” 

Era la camera dei figli.Più tardi, il proprietario, ritornato dall’America, 



La stanza dei tessuti preziosi 
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Stanza con oggetti di devozione popolare 


vi lavorava “a tiempu persu e no p’abbisuognu”. Vi sono oggetti di devozione 
popolare: spiga ri S.Paulu, a vipera, uocci ri pani,vesti re nuri ro Santissima Cristu. 

Ex Cucina 

Qui sono esposti i tessuti del mondo contadino: visazzi, vienili ri iurnata, 
frizzati, tenni. 

Stanzino 

Vi sono le foto delle piante usate per la colorazione dei tessuti e relazioni 
sulla storia della tessitura e della tintura. In due bacheche troviamo pesi da 
telaio, rocchetti e museruole del IV e V sec. a.c., olii medicamentosi di ruta 
e di iperico 

Ex Sala da pranzo “stanza ri mangiari” 

E’ la stanza più grande della casa: vi si riuniva l’intera famiglia attorno o tonnu. 
Ora ospita il telaio (filarti), centro focale del sapere manuale delle donne. 
L’arte del tessere era riservata a poche “elette”, già il saper ardiri u tilaru 
era un vero mestiere. Quando queste “spécialiste” ordivano, le stesse 
proprietarie del telaio venivano invitate ad uscire dalla stanza per non rubare 
il mestiere. (arrubbari l’urditura). 

Camera da letto H Stanza i liettu” 

E’ stata arredata con mobili “ buoni" per rispecchiare il ceto sociale re massari. 
Protagonista è il prezioso corredo, vanto delle nostre don ne: ”<2 figghia ‘nna 
fascia, a roba ‘nna cascia". Degne di rilievo sono: una copertina di culla ricamata 
dalle domenicane di Palazzolo Acreide; una coperta in pittura (1920) e 
preziosi ricami. 


Salotto “ Stanza ri cumparenza” 

Si utilizzava di rado, pà ricanuscenza o per qualche visita importante. Conserva 
ancora i mobili, le mantovane e il lampadario originale. Ora vi sono esposti 
i tessuti preziosi ricamati con oro, argento e seta che magnificavano le 
cerimonie liturgiche e le serate di gala dell’antica aristocrazia siciliana. Fra i 
tessuti “insigni” frammenti della veste di S. Lucia . 


Ricostruzione della casa “ro jurnataru ” 
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Ambienti del museo 
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Un uomo degli Iblei: 
Antonino Uccello 

“Il cielo delle stagioni, legato ai solstizi e agli equinozi, 
lo sento come carne della mia carne; 
la rosa è viva e fiorirà certamente, 
perché il caldo prepara il gelo 
e sotto la neve palpitano già le prime violette, 
insomma il tempo mi appare come una cosa corpulenta, 
da quando lo spazio non esiste più per me”. 
(A. Gramsci, Lettere dal Carcere) 


Un intellettuale periferico? 

Dopo fulminea quanto inesorabile malattia, si spegneva a Palazzolo 
Acreide, Antonino Uccello, etnologo e poeta, e uomo di cultura di livello 
nazionale. 

Oggi chi come me lo vuole ricordare, essendo stato per anni suo amico e 
collaboratore, lo fa con un po’ di ritrosia e di timore, conoscendo quanto 
l’amico rifuggiva dalle commemorazioni, dalle occasioni, dalle ipocrisie 
nascoste nelle parole di circostanza. 

Chi era Antonino Uccello? Perché allorché ci si accinge a parlarne , lo si fa 
sempre sotto la spinta di tanti sentimenti, di un’onda emotiva, di quella vis 
polemica, che era anche del personaggio, che in realtà era una forte tensione 
morale, un’attenzione ai valori della storia umana e ai suoi insegnamenti. 
Forse identificare in toto Antonino Uccello con la sua creatura più amata 
che fu la Casa Museo, e con i conseguenti problemi connessi, e a tuttoggi 
in via di soluzione, se ha conferito al personaggio un prestigio ulteriore, 
in certo senso lo ha anche danneggiato, riducendo la sua azione culturale 
alla sola ineguagliabile creazione della Casa Museo e annegando lo stesso 
Uccello nella polemica sempre aperta sul destino del Museo: così volenti o 
nolenti si diventa un po’ tutti polemici e a farne le spese è proprio lo studioso. 
Per questo, paradossalmente, io non parlerò della Casa Museo in questo 
mio breve ricordo, anche se la Casa Museo riveste un ruolo fondamentale 
nella formazione di alcuni allora giovani intellettuali e lavoratori, perché ha 
inciso profondamente nel loro modo di essere e di vivere; anche se la Casa 
Museo ha costituito il modello per la nascita di tanti (forse troppi) musei 
etnografici, la meta di visitatori da tutto il mondo. 

Parlerò però di Antonino Uccello in quanto intellettuale di tipo nuovo, fuori 
dagli schemi e dalle “scuole”. Uccello aveva a fastidio le cosiddette scuole, 
che altro non erano che centri per esercitare il controllo sulla spesa per la 
cultura da parte degli Assessorati regionali. Questa estraneità al mondo delle 
accademie ed élites culturali già ai suoi tempi lo rendeva un “emarginato”. 
Questa emarginazione voluta cercata conseguita, spesso dolorosamente, 
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era la sua forza, che lo faceva apparire agli accademici un isolato, ma che 
lo avvicinava a quanti cercavano anche nella cultura la soluzione ai mali 
civili dell’Isola. Questa emarginazione ha fatto parlare valenti studiosi del 
folklore e antropologi di vaglia di Uccello come “intellettuale periferico”. 
La definizione, creata dall’antropologo L. Lombardi Satriani (grande amico 
di Uccello), rende, credo, parzialmente l’idea della forza e della novità 
della ricerca dello studioso. Essa parte dall’idea di un centro che organizza 
egemonicamente e di una periferia che si adatta e rielabora. Certo, se si parla 
di un centro come potere accademico e culturale la definizione è calzante, 
ma se parliamo di creatività e di novità nell’ermeneutica della ricerca, la 
cosiddetta periferia diventa centro e il centro periferia. In poche parole 
Uccello non sarebbe quel particolare studioso che tutti conosciamo se fosse 
rimasto a Milano o si fosse trasferito a Palermo a far carriera. Sarebbe stato 
un ottimo docente ma non quella figura di studioso così poliedrico e unico, 
avvicinabile solo a figure come Sciascia o Tornasi di Lampedusa. 

Questo vivere inperiferia, questo vivere laperiferia senza restarne invischiato, 
è la grande conquista di Uccello: da essa egli parte per la conquista del 
“centro”, che salvo rare eccezioni a lui riservò sempre un’accoglienza 
tiepida quando non stizzosamente ostile. 

La sua ricerca era totale coinvolgimento con l’oggetto ricercato; i contadini, 
gli operai studiati erano i “suoi” contadini, i “suoi” operai, al di fuori da ogni 
tentazione demagogica, lontano da quell’ottimismo politico consistente nel 
vedere tout court nelle classi sfruttate il soggetto di automatiche palingenesi 
sociali. Lo sottolinea lo stesso Uccello in un famoso brano di “Risorgimento 
e società nei canti popolari siciliani” (Catania, 1978) a proposito dell’uso 
a fini impropri del canto popolare cosiddetto di critica sociale “E voglio 
sperare che i canti qui pubblicati non costituiscano (...) elemento e oggetto 
di mistificazione per il presunto impegno di far assurgere il canto popolare 
sic et simpliciter a strumento di lotta di classe, astraendo o alterando dal 
contesto storico quella serie di valenze di vario segno che connotano spesso 
i testi popolari (...) costringendo il canto entro gli argini di una ideologia 
“progressista” tout court, o comunque, spesso ben “altra” rispetto alla 
ideologia di base delle classi popolari”. 

Egli stava nella Sinistra politica con grande libertà, senza opportunismi e 
falsità, pronto a criticare i limiti di un burocratismo di tipo sovietico, che 
interessava i ceti dirigenti isolani. 

Da laico e non credente seguiva le diverse manifestazioni del sacro, che a 
livello popolare si presentava tra l’altro con i tratti della festa popolare, ricca 
di manifestazioni di cultura e tradizioni, che erano poi la sostanza e il volto 
del sacro stesso. Lo stesso Uccello provò a diventare organizzatore di feste 
popolari: avvenne quando fu chiamato a far parte della Commissione del 
patrono di Palazzolo San Paolo, festa che amava e di cui parlò a più riprese, 
di cui esaltava la partecipazione popolare e la forza rituale e mitica: ma le 
solite invidiuzze e i limiti mentali di taluni membri della Commissione lo 
costrinsero a dimettersi in fretta. Ma l’esperienza gli bastò per analizzare la 
festa dall’interno, per conoscere meglio i suoi protagonisti, le loro storie, la 
loro vita, le loro testimonianze sul passato della festa. 

Voglio tralasciare (perché io stresso come altri ne ho parlato abbastanza) le 
incomprensioni col ceto politico - affaristico locale, con le èlites (ma forse 
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bisognerebbe dire con le coschette) locali: con esse i rapporti furono sempre 
tesi e mai appianati. Uccello mal sopportava i nuovi ricchi che facevano 
le loro fortune anche politiche sulla buonafede della gente, come pure i 
demagoghi di sinistra, pronti a trarre ogni vantaggio dalla lotta socio - 
politica delle masse popolari. 

Parliamo invece del rapporto con i giovani: un rapporto non certo facile 
nel senso che anche qui Uccello era selettivo e attento, e la sua casa non 
accoglieva chiunque: non era certo un Don Bosco. I pochi amici giovani 
erano il falegname, i quattro studenti “maoisti”, il sempre giovane avvocato, 
insomma quelle persone che lo assecondavano con intelligenza e critica. I 
suoi amici erano i collaboratori sparsi in tutta l’isola, che lo venivano a 
trovare nella sua splendida dimora di Palazzolo, i tanti intellettuali coi quali 
era in stretto rapporto, fra essi artisti e scrittori, uomini politici e docenti 
universitari. Non posso dimenticare quella sera che a Palazzolo capitò 
nientemeno che un certo Angelo esponente del partito delle “Pantere nere” 
americane, naturalmente ospite di Uccello: si discuteva di come condurre 
un’azione rivoluzionaria a Palazzolo e una delle proposte fu quella di 
imbrattare di merda la casa del sindaco del tempo o di bruciare un televisore 
in piazza; alla fine di questi ragionamenti di fuoco (che naturalmente non 
andarono in porto) la nostra generosa ospite (la moglie del farmacista del 
paese) fece il suo ingresso nella sala immersa nel fumo con uno splendido 
vassoio di qffucaparrini e nciluppati invitandoci a prenderne, e col sorriso più 
serafico del mondo ci disse “Dolcini ragazzi?” e la rivoluzione naufragò in 
un’orgia di dolciumi. 

In questi tempi di disincanto di tutti su tutto, di stanchezza e confusione, di 
figure come Antonino Uccello ci sarebbe bisogno: di questi uomini liberi 
e insieme impegnati in un progetto comune di riscatto da ogni soggezione. 


Biografia 


Antonino Uccello nasce a Canicattini Bagni l’il Settembre 1922. Compie 
gli studi magistrali a Noto. Nel 1944 sposa Anna Caligiore e si stabilisce a 
Palazzolo. Emigra nel 1947 in Lombardia e insegna nelle scuole elementari 
della Brianza. Nelle fredde nebbie del Nord nasce e si precisa l’idea della 
Casa Museo. Nasce da profondi motivi e urgenze che lo incalzano già da 
anni: la perdita di un patrimonio culturale da parte di un popolo, quello 
siciliano, avviato in quegli anni verso un tragico e devastante esodo. Da qui 
nasce la voglia, la “missione” tutta laica di salvare gli oggetti di una cultura 
destinata alla scomparsa. In Brianza Uccello porta tanti oggetti della civiltà 
contadina e li presenta in mostre d’arte presso famose gallerie del Nord. 
Questi oggetti (cucchiai in legno, collari, presepi in legno d’arancio, chiavi di 
carretto, sculture in ferro “fiori” del carretto) facevano la spola fra Palazzolo 
e la Brianza. Pubblica i primissimi versi a Noto: sono i compagni di scuola 
a “sponsorizzare” le sue liriche giovanili. Ma è in Lombardia che si forma 
come poeta di raf fin ata cultura: a Milano frequenta i cenacoli culturali che 
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Antonino Uccello a Sciacca con il “Moro ”, 
scultore popolare 


si stringono attorno a Vittorini e intreccia amicizie con Treccani, Chiara, 
Budigna, Bernasconi, Zancanaro. In questo periodo escono le prime raccolte 
di poesie: Sullaporta chiusa (1957), Triale (\957), La notte d’Ascensione (1958). 
Nel 1959 pubblica Canti del Val di Noto per i tipi di Vanni Sheiwiller, che 
segnano e corrono in parallelo al suo progressivo orientarsi verso la ricerca 
etno - antropologica. Sotto la spinta dello studio della poesia popolare e di 
una serie di rilevamenti sul campo per conto dell’Accademia di S. Cecilia e 
del Centro Nazionale Studi musica popolare di Roma, ma soprattutto con 
raffinamento degli strumenti critici a seguito della lettura dei “Quaderni dal 
Carcere” di A. Gramsci, esce il primo vero studio di taglio antropologico, 
anche se ancora una volta orientato allo studio della letteratura popolare, 
Risorgimento e società nei canti popolari siciliani (1962, ristampato nel 1978): 
sorta di antistoria del Risorgimento italiano. Nel frattempo (1961) Uccello 
ha posto fine alla permanenza nel Nord Italia e ritorna nella sua Palazzolo, 
dove acquista un antico palazzo (Palazzo Feria, sec. XVIII). Qui trasporta 
quegli oggetti raccolti nell’area iblea in attesa di una definitiva sistemazione. 
Nel 1965 pubblica un altro studio di poesia popolare Carcere e mafia nei canti 
popolari siciliani, libro che suscitò una ridda di polemiche per il tema trattato e 
in quanto si collocava fra quegli studi che presentavano un diverso volto del 
Risorgimento italiano: quello visto attraverso l’ottica dei vinti. Coerente agli 
allora prevalenti interessi negli studi demologici orientati verso la letteratura 
e l’arte popolare pubblica il volume Pitture su vetro de popolo siciliano (1968). 
Gli anni che seguono immediatamente sono impiegati da Uccello nella 
realizzazione del suo “capolavoro”: la Casa Museo di Palazzolo, inaugurata 
nel 1971. Da questo momento la ricerca di Uccello si precisa impegnandosi 
nello studio dei diversi aspetti della cultura popolare, soprattutto contadina: 
escono in rapida successione La casa museo di Palazzolo Acreide (1972), La 
civiltà del legno in Sicilia (1973), dedicato all’arte lignea dei pastori e alla 
cultura contadina iblea, Amore e matrimonio nella vita del popolo siciliano 
(1976), Tessitura popolare in Sicilia (1978), Pani e dolci di Sicilia (1978,), Il 
presepe popolare in Sicilia (1979 ), Bovari pecorai e curatali. Cultura casearia in 
Sicilia (uscito postumo nel 1980 e pubblicato dagli Amici). Uccello muore a 
Palazzolo il 29 Ottobre 1979. E’ sepolto a Canicattini Bagni. 
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Bibliografia per argomenti 

POESIE 
1939: Tristia: 

Opuscolo di poesie in italiano pubblicato a Noto dai compagni di 
scuola di Uccello. 

1957: Trìale 

La prima vera raccolta di poesie da cui si coglie lo stile del poeta Uccello. 
1957: La Notte d’Ascensione 

42 poesie in italiano compongono quella che è la più compiuta 
raccolta. 

1962: Poesie d’amore 

Comprende tre diverse raccolte: 1. Poesie d’amore, 2. Poesie brianzole, 3. 
Racemi. 

1967: Viola diparasceve 

Il sottotitolo a questa raccolta reca “Sequenza in morte di un amico”: sono 
dunque dei canti elegiaci. 

1967: Sulla porta chiusa 

Ancora una raccolta “All’insegna del Pesce d’oro”, di Vanni 
Scheiwiller. 

1967: 12frammenti di un amore 

1967: Salmo 1 per il Vietnam : Poesia di impegno civile, fra le poche 
che ha scritto Uccello: un poeta “alessandrino” come fu, non poteva 
trattare un tema sì impegnativo. Il tema affrontato è la guerra del 
Vietnam e l’orrore suscitato dall’uso del napalm per bombardare i 
villaggi vietnamiti. 

1968: Janiattini 

Uccello canta il suo paese natio Canicattini. Lo fa mescolando prose in 
italiano e poesie in siciliano e nella parlata janattinisa. 

1972: Paolo Sorrentino: plaquette edita per i “Libretti di Mal’aria”, su carta 
fioretto e stampata dalla stamperia di Colombo Cursi di Pisa. 

1975: Trittico d’amore 

Ultima raccolta (tre poesie, in foglio “volante” secondo lo stile dei 
cantastorie) del poeta Uccello ormai impegnato nel versante della 
prassi museale e della saggistica etno - antropologica. 
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Opere monografiche etnoantropologiche 

1959: Canti del Val di Noto : poesia popolare siciliana. Milano, Vanni 
Scheiwiller (All’insegna del pesce d’oro) 

L’opera raccoglie e pubblica una serie di canti popolari, quasi tutti 
inediti, raccolti da Uccello nel corso di una rigorosa ricerca sul campo 
(proprio in quegli anni iniziava la collaborazione con il “Centro 
Nazionale studi di musica popolare” dell’Accademia di S. Cecilia di 
Roma). 

1961: Risorgimento e società nei canti popolari siciliani. Firenze, Parenti 
(riedizione, 1978). 

Il libro uscì nel 1961 e suscitò polemiche fra i “retori” del Risorgimento, 
che consideravano quel particolare avvenimento storico come fatto 
eterno e assoluto, come mito (naturalmente ad uso e consumo di certe 
classi al potere). 

1965: Carcere e mafia nei canti popolari siciliani. Palermo, ed. librarie 
siciliane 

Riedizione: Bari, De Donato 1974, con introduzione di L. Lombardi 
Satriani 

Frutto di anni di paziente e appassionata ricerca, questo libro rappresenta, 
prima che un’indagine suggestiva, il salvataggio di un prezioso materiale 
attraverso il quale è possibile attingere alle fonti più genuine della cultura e 
della storia siciliana. Uccello vi raccoglie ed analizza alla luce di una rigorosa 
metodologia storico - critica i canti dei carcerati. 

1968: Pitture su vetro del popolo siciliano'. 

Si tratta della tesi di laurea di Uccello, il quale polemicamente volle 
laurearsi in gran segreto. 

1972: Folklore siciliano nella Casa Museo di Palazzolo Acreide Siracusa, 
Zangarastampa 

Nel 1971 nasce la Casa Museo e Uccello sente la necessità di produrre 
una guida illustrata per il suo museo. Si tratta di una guida sui generis 
perché il libro diventa occasione di applicare la metodologia di ricerca 
e studio ormai sperimentata da Uccello. 

1973: La civiltà del legno in Sicilia. Catania, Cavallotto 
Il libro, uscito per i tipi dell’editore Cavallotto di Catania, segna una 
svolta decisiva nella vasta bibliografia di Uccello: qui non sono solo 
gli oggetti a parlare, ma soprattutto gli uomini, come ben precisa 
Uccello. 

1976: Pani e dolci di Sicilia. Palermo, Sellerio. Introduzione di Alberto 
M. Cirese. 

Il libro è una vasta ricerca sul tema del rapporto fra alimentazione e 
cultura popolare. Il cibo (e il pane in particolare) visto non solo in quanto 
nutrimento, ma soprattutto come segno e significante. Proprio per il 
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suo valore essenziale per la storia dello sviluppo della civilizzazione 
umana, il cibo (“Pani e dolci”) si carica di significati simbolici e si 
relazionano ai grandi mitologemi della storia umana: il “Dramma 
vegetale e la mitologia delle divinità della morte e resurrezione”. 

1979: Il presepe popolare in Sicilia. Con appendici a cura di A. Barricelli 
e S. E. Failla. Palermo, Flaccovio. 

Vasta ricerca sul tema del presepe popolare e di quelle manifestazioni 
cerimoniali e artistico - musicali legate al Natale. 

1980: Bovari pecorai e curatali. Cultura casearia in Sicilia. Palazzolo, 
Associazione Amici della Casa Museo (postumo) 

Il libro uscì postumo curato dall’Associazione “Amici della Casa 
Museo”. E’ l’ultima ricerca di Uccello, sul tema specifico della civiltà 
pastorale in Sicilia. La ricerca parte dagli Iblei, per spostarsi nelle 
regioni del Belice, dei Nebrodi, delle Madonie, dell’Etna e dei monti 
Erei. 

1980: La casa di Icaro: Memorie dalla Casa-museo di Palazzolo Acreide. 
A cura di Salvatore S. Nigro; prefazione di Carlo Muscetta; disegni 
originali di Bignotti, Canzoneri, Treccani, Zancanaro. Catania, 
Pellicanolibri (postumo) 

Si tratta delle memorie postume di Uccello, uscite a cura degli Amici della 
Casa Museo. Opera struggente di un uomo piegato dal male incurabile, che 
consegna al mondo il proprio messaggio in bottiglia. 

La ricerca musicologica e la produzione discografica 


La ricerca musicologica di A. Uccello inizia nel Giugno - Luglio 1960, 
quando lo studioso comincia a collaborare col “Centro nazionale studi 
di musica popolare”, costituito presso l’Accademia di S. Cecilia a Roma, 
e diretto dal maestro Giorgio Nataletti. Grazie alla disponibilità delle 
attrezzature per le registrazioni sonore messe a disposizione dalla Rai Tv, 
Uccello percorre in lungo e in largo la Sicilia raccogliendo un patrimonio 
etnomusicale di eccezionale rilevanza. Da queste raccolte, depositate 
presso la Discoteca di Stato, Uccello trarrà il materiale per due dischi: 
il primo allegato al volume Carcere e Mafia, il secondo invece pubblicato 
dalla “Fonit Cetra” nella collana “Folk Sicilia, n° 22”. Quest’ultimo LP di 
ottima fattura presenta 21 brani musicali cantati o solo strumentali. I canti 
seguono un ordine che è anche uno schema metodologico consueto ad 
Uccello: la prima parte presenta i canti della tradizione popolare legati ad 
alcuni riti pagani come il Muzzuni di Alcara Li Fusi, alcuni canti di lavoro 
di salinari e di trebbiatori, una ninna nanna, una polka e un balletto; la 
seconda parte i canti della tradizione religiosa cristiana popolare: quelli del 
Natale e della Pasqua. Il fine e la caratteristica della raccolta è precisato 
dallo stesso Uccello: 
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“(...) i canti qui presentati non costituiscono dei documenti di senile balbuzie 
o di cupa afonia, destinati a polverosi archivi, ma sono la espressione vivace 
di un popolo nella pienezza del proprio vivere (...) canti rituali e di lavoro si 
alternano, così come nella realtà quotidiana a momenti di intensa gioia di 
amore e di danza. Seguono, presi nel giro di una liturgia, i canti di carattere 
religioso che hanno inizio col Natale. Attraverso due splendide polifonie 
della Settimana santa, il ciclo si conclude con l’ultimo brano di una novena 
natalizia”. 


Bibliografia completa e cronologica 


1939: Trìstia, Noto 

1957: Triale. Milano, Epi e Scheiwiller (All’Insegna del pesce d’oro) 

1957: La notte d’Ascensione. Padova, Rebellato 

1958: Edda. 14frammenti norreni con 14 litografie di G. L. dovanola. Milano, 
Epi 

1959/ Ernesto Treccani incisore. Caltanissetta, S. Sciascia 

1959: Canti del Val di Noto : poesia popolare siciliana. Milano, Vanni Scheiwiller 

(All’insegna del pesce d’oro) 

1961 : Risorgimento e società nei canti popolari siciliani. Firenze, Parenti 

Riedizione: A. Uccello, Risorgimento e società nei canti popolari siciliani. 
Con 17 tavole fuori testo. Introduzione di Luigi Lombardi Satriani. 
Catania, Pellicanolibri 1978. 

1962: Poesie d’amore, Poesie brianzole, Racemi', in “Vetrina di poesia e arte”, 
(1962), H, 7-8 

1965: Carcere e mafia nei canti popolari siciliani. Palermo, ed. librarie siciliane 
Riedizione: Bari De Donato 1974, con introduzione di L. Lombardi 
Satriani 

1967: Viola diparasceve. Sequenza in morte di un amico, Vico Equense 
1967: Sulla porta chiusa, Milano, All’Insegna del pesce d’oro 
1967: 12 frammenti di un amore, Palazzolo 
1967: Salmo 1 per il Vietnam, Sciacca (poi Amsterdam 1968) 

1967: Di Marzo, Sciacca, Bottega di Kronion 
1968: 9 Poesie, Amsterdam 

1968: Pitture su vetro del popolo siciliano. Siracusa, E.P.T. (Cat. Della mostra) 
1968: Variazioni sul nudo, Palazzolo 

1968: Janiattini: prose e poesie, Caltanissetta, Salvatore Sciascia (rist. Milano, 
Sciardelli 1980) 

1969: Del Mangiar Siracusano (a. cura ài A. Uccello). Siracusa, EPT 
1969: Otto cartelli dell’opera dei pupi. Siracusa (Cat. della mostra) 

1970: Pupi e cartelloni dell’opra. (Cat. della mostra) 

1972: Paese di Sicilia, Milano, Scheiwiller 

1972/ Folclore siciliano nella Casa Museo di Palazzolo Acreide. Siracusa, 
Zangastampa 

1972: Paolo Sorrentino, Pisa 
1973: La civiltà del legno in Sicilia. 
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1973: Natale di cera nella Casa museo di Palazzolo A. Palazzolo (Cat. della 
mostra) 

1974: Un presepe contadino in legno. (Cat. della mostra) 

1975: Trittico di un amore, Pisa 

1976: Amore e matrimonio nella vita del popolo siciliano. (Cat. della mostra) 
1976: Pani e dolci di Sicilia. Palermo, Sellerio. Introduzione di Alberto M. 
Cirese. 

1977: Ifischietti di terracotta di una bottega calatina (Cat. della mostra) 
1978: 1pastori di terracotta di una bottega calatina (Cat. della mostra) 

1978: Tessitura popolare in Sicilia (Cat. della mostra) 

1978: Ipresepi in terracotta di un “pasturaru” acese (Cat. della mostra) 

1979: Il presepe nella cultura vetraria muranese (Cat. dell’ultima mostra di 
Uccello) 

1979: Il presepe popolare in Sicilia. Palermo, Flaccovio 

1980: Bovari pecorai e curatoli. Cultura casearia in Sicilia. Palazzolo, 

Associazione Amici della Casa Museo (postumo) 

1980: La casa di Icaro: Memorie dalla Casa-museo di Palazzolo Acreide. A cura 
di salvatore S. Nigro; prefazione di Carlo Muscetta; disegni originali 
di Bignotti, Canzoneri, Treccani, Zancanaro. Catania, Pellicanolibri 
(postumo)* 

*Per il resto della bibliografia relativa ad articoli su quotidiani e periodici 
si rinvia a La Casa di Icaro. 
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